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UVOD 


Po samom naslovu vidi se da ovo djelo nije novo izdanje udžbenika 
kuharske struke »Kuharstvo«, koje je doživjelo dosad više od deset izdanja, 
već da se ovdje radi o nečem NOVOM, što želim objasniti čitaocu. 

Dosada su uglavnom postojale različite »Kuharice« s većom ili manjom 
količinom kuharskih recepata i »udžbenici« kuharske struke, koji daju siste¬ 
matsku uputu u sve što spada u kuharsku struku, počevši od temeljnih poj¬ 
mova prehrane i priređivanja najjednostavnijih jela pa do izradbe najkom¬ 
pliciranijih proizvoda kuharskog umijeća. 

Ovo djelo ima zadaću da pokaže način na koji treba danas »voditi kuhi¬ 
nju« da ona može zadovoljiti suvremene zahtjeve života, zahtjeve pravilne 
prehrane i narodnog gospodarstva. 

Prema tome, ono daje uputu kako treba stečeno znanje u kuharskoj 
struci primijeniti i praktično povezati s pravilnom prehranom današnjeg rad¬ 
nog naroda. Ovo će djelo objasniti kakvu vezu ima priređivanje hrane s pra¬ 
vilnom prehranom i kako da se izbjegnu nepoželjne posljedice nepravilne 
prehrane. 

Sigurno je da većina naših ljudi danas osjeća i zna da njihova ishrana 
nije pravilna i da ne odgovara današnjem načinu života. Zato se već mnogo 
radi na tome da se pitanje pravilne prehrane što povoljnije riješi. Interesantno 
je, kad se o tome radi, baciti pogled u prošlost. Nekada pravilna prehrana nije 
uopće bila problem, niti je . trebalo o njoj raspravljati, jer su se ljudi hranili 
jednostavno, hranom koja je potpuno odgovarala zdravstvenim zahtjevima i 
tadanjem načinu života. 

Napretkom kulture usavršavao se i način priređivanja hrane, pa je od 
jednostavnih došlo do mnogo raznolikih jela kojima su se mogli zadovoljiti 
različiti ukusi. Uspredo s tim izmijenio se i način života, istančali su se ukusi; 
ljudi su počeli uživati onu hranu koja im je samo po ukusu najbolje odgova¬ 
rala. Kulturne potrebe bile su tada mnogo manje nego danas; život se odvijao 
ponajviše u domu, u krugu obitelji, pa se interes za dobru hranu tako razvio 
da se na nju trošila većina prihoda. Mnogi su tako griješili ne samo u načinu 
ishrane već i u količini koju su dnevno uživali. Nitko nije ni pomislio da takva 
prehrana ne odgovara zdravstvenim uvjetima. 

Današnji društveni poredak, koji traži da ne živimo samo za dom i obi¬ 
telj, već da se brinemo o interesima zajednice, uključio je i ženu u javni rad, 
učinio je ravnopravnom s muškarcem. Ali se novi poredak ne može stvoriti 
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odjednom ni srediti u kratkom razdoblju: mi smo danas u prolaznoj fazi na 
mnogim sektorima života. To vrijedi i za prehranu. 

U većini slučajeva žena zarađuje, a uključuje se i u javni rad izvan 
službe, a nije se osposobila da bez poteškoća obavlja dužnosti domaćice i da 
pravilno prehranjuje svoju obitelj. Država ulaže velike napore da raznim 
servisima pomogne ženi u njenim domaćinskim poslovima, pa tako nastoji 
i da se otvori što više javnih kuhinja. 

Danas bi svaki pojedinac morao da shvati od kolike je važnosti pravilan 
način prehrane u zdravstvenom i ekonomskom pogledu, i da razlikuje jela 
dnevne od jela povremene prehrane. Osim toga ne bi smio smatrati da je 
skučen u svojoj slobodi ako se pridržava principa pravilne prehrane i ako se 
navikne da jede svaku hranu koja je zdrava i tečno priređena. Ovo je važno 
i zbog toga što se mnogi ljudi hrane u prehrambenim zajednicama (studenti, 
službenici, radnici), a te zajednice tek se djelomice mogu obazirati na ukuse 
pojedinaca, jer moraju u prvom redu zadovoljiti princip pravilne prehrane. 

Svaka struka ima svoj »priručnik«, pa sam se i ja kao stručnjak rado 
odazvala pozivu da napišem djelo koje će biti ne samo pomoć domaćici već i 
osobama kuharske struke koje se brinu o pravilnoj prehrani manjih i većih 
kolektiva. 

Budući da je ovo prvo izdanje takvog djela, nisam se upuštala u pre¬ 
opširno teoretiziranje da se ne bi uplašili oni koji će se knjigom služiti. Ali 
sam u nju unijela svoje dugogodišnje iskustvo, jer sam ne samo vodila takvu 
prehrambenu zajednicu, već sam organizirala i vodila školu i zavod koji je 
stručno osposobljavao i odgajao osoblje ove struke, tj. dijetetičarke i kuharice 
za prehrambene ustanove. Knjiga sadrži uz potrebnu prehrambenu i kuhar¬ 
sku teoriju i recepte za pojedina jela koja sam podijelila na »jela dnevne 
prehrane« i »jela povremene prehrane«, a jela dnevne prehrane i po tome, u 
kojim se obrocima najčešće jedu. To sam učinila zato da bi već sam raspored 
jela služio domaćici kao vodič u praksi. 

Na taj način stvoren je pregled, i svatko može odmah uočiti ono temeljno 
što je potrebno za pravilnu prehranu. U ovakvoj knjizi recepti su također 
potrebni, no kako svaki pojedini recept ne može sadržavati sve što se mora 
znati iz nauke o prehrani ili iz kuharske struke, obrađen je i teoretski dio, 
koji pomaže da se jelo može po receptu pravilno prirediti. Recepti su dakle 
temelj ili, mogli bismo reći, »štake« za početnike, na koje se oni moraju po¬ 
dupirati dok se ne nauče slobodno kretati u prehrambeno-kuharskoj struci. 
Poznato je da nijedan recept nije pravilo od kojega se ne bi smjelo odstupiti, 
no odstupiti može samo onaj tko pozna temeljne principe priređivanja hrane. 
Recepte može domaćica smatrati pomoćnim sredstvom da se ona sama, kao 
i zvanično osoblje u prehrambenoj struci, mogu osposobljavati za samostalan 
praktični rad, a teoretski dio služi im kao pomoć da se osposobe za samostalno 
mišljenje i snalaženje u svakoj situaciji, da bi mogli pristupiti stvaralačkom 
radu u svojoj struci. 

Veselilo bi me da ovom knjigom pružim pomoć ne samo onima kojima je 
potrebna, već da utr em put novim suvremenim nazorima u našoj narodnoj 
prehrani. 

PISAC 
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TEMELJNI POJMOVI 
PREHRANE 


PROBLEM PREHRANE 


Napredak kulture, dugogodišnje školovanje, zaposlenje žena i 
muškaraca u raznim zvanjima i brzi tempo života doveli su do toga 
da je pravilna prehrana postala jedan od najvažnijih životnih problema 
ne samo za pojedinca i obitelj već i za čitav narod. 

Zdravlje čovjekovo uvjetovano je u prvom redu pravilnom pre- 
hranom^^ Ona omogućuje izdržljivost i ustrajnost u raduj daje otpornost 
prema životnim teškoćama i bolestima, a djeluje povoljno i na raspo¬ 
loženje. 

Zdrava hrana jača tijelo, jer mu daje potrebne hranjive tvari koje 
ono, ako je zdravo, u potpunoj mjeri iskorišćuje. Zdrava je ona hrana 
koja ne sadrži previše punovrijednih bjelančevina (meso, jaja, sir, ribe) 
i masti, a bogata je ugljikohidratima (biljna hrana), vitaminima i mi¬ 
neralnim tvarima. Pravilno se hrani onaj čovjek koji uživa što jedno¬ 
stavniju mije.šanu hranu u umjerenoj količini, pazeći da nije prehladna, 
prevruća, preslana, prekisela i preobilno začinjena. 

Svako uživanje hrane koje je protivno ovome dovodi do bolesti: to 
su tzv. bolesti prehrane, koje se pravilnom prehranom mogu izliječiti. 

Od ^bolesti prehrane oboljevaju ponajviše ljudi koji su pohlepni 
na sve što je dobro, bez obzira na zdravlje i mjeru (gourmandi), i oni 
koji su lakomi samo na neka jela, i to ne uvijek, jer imaju blazirani 
ukus, mušičavi su i sami ne znaju zašto im koje jelo ne prija (gourmeti). 
Takvi ljudi u najviše slučajeva pokvare želudac. Pravilno se hrani 
gastrozof. tj. čovjek koji zna izabrati od dobroga ono najbolje s obzirom 
V? zdravlje, umjeren je kod uživanja hrane, i zna bolesni organizam 
liječiti pravilnom prehranom. Takav čovjek štedi već kod nabave ži¬ 
vežnih namirnica, jer kupuje samo one koje su neophodno potrebne 
i vrijeme; osim toga štedi kod priređivanja, jer zna što dostaje da 
hrana bude pravilno priređena. Zdrav čovjek ne treba liječnika, pa 
prema tome otpadaju i troškovi liječenja i lijekova. Sve to on uštedi jer 
pazi na uredan život i zdravu hranu. Bolestan čovjek ne može zarađi¬ 
vati, pa i ,u tome^ treba gledati gubitak — ako je do toga došlo vlastitim 
nemarom i nepažnjom. Danas je gotovo svaki čovjek novčano osiguran 
i za vrijerne bolesti, no vrlo je nesocijalno misliti da se o troškovima 
kod bolesti ne treba brinuti jer ih snosi socijalno osiguranje. Tko tako 
misli, nanosi štetu u prvom redu sebi, a onda cijeloj zajednici: ne radi 
se samo o nepotrebnom oštećivanju socijalnog osiguranja, već o skupo¬ 
cjenom narodnom dobru — narodnom zdravlju. 
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I u malim i u velikim kuSanstvima može se uštedjeti na vremenu 
i radnoj snazi, ako se odlučimo na zdravu i pravilnu prehranu- 

Uredan život i zdrava hrana ne utječu samo na novčane prilike 
pojedinca, već i na cjelokupni napredak narodnog gospodarstva. Nije 
stoga svejedno da li se dobivanje ili priređivanje živežnih namirnica 
temelji na pravilnim i naučnim načelima ili samo na željama i navi¬ 
kama pojedinaca. Zdravom prehranom može se unaprijediti zdravlje 
naroda, a milijuni uštedjeti, jer se pravilnim postupanjem sa živežnim 
namirnicama u kuhinji i njihovom razumnom podjelom velike količine 
hraniva mogu sačuvati na korist narodnog zdravlja. 

Kod uzimanja hrane vrlo je važno držati se obroka, ne jesti u 
svako doba bez razmišljanja je li potrebno i korisno ili nije, i ne^ jesti 
prenaglo. Kao što je neumjerenost u jelu vrlo štetna, tako je štetna 
i uzdržljivost od jela kad mladež »čuva liniju«, a ne misli da slabo i 
nedovoljno hranjeni organizam lako podliježe bolestima- 

Mnogo toga u životu ovisi o dobrom odgoju, pa tako i pravilno 
hranjenje. Ustrajnim odgojem može od gourmanda i gourmeta postati 
gastrozof, što u pogledu prehrane svakom čovjeku treba da bude cilj, 

Problem pravilne prehrane mora znati riješiti domaćica koja ima 
na brizi prehranu svoje obitelji. Njime se još više moraju pozabaviti 
osobe koje su preuzele dužnost da se brinu o prehrani kolektiva —- u 
dječjim i staračkim domovima, u đačkim i radničkim menzama, bolni¬ 
cama i slično. 

ČOVJEČJI ORGANIZAM 

Sva živa bića izgrađena su od stanica, pa tako i čovječji organi¬ 
zam. Stanice su povezane u skupine koje se zovu tkiva^ U čovječjem 
organizmu ima više vrsta tkiva: koštano, hrskavične, rnišićno, živčano, 
pokrovno i vezivno. Svako ovo tkivo sastoji se od velikog k''oja_ isto¬ 
vrsnih stanica koje obavljaju određenu funkciju, tj. razrnnožavaju se, 
rastu i hrane se. One se s vremenom troše i ugibaju. Time što se stanice 
množe i rastu, raste i organizam. Kad se čovjek rodi, dugačak je oko 50 
cm. a teži oko 3 kg. Kad odraste, bude oko tri puta viši, a oko 20 puta 
teži. 

Tkiva izgrađuju pojedine dijelove tijela, više raznih tkiva pove¬ 
zanih u cjelinu zovu se organi. Svaki od njih ima svoju posebnu funk¬ 
ciju. Više organa koji zajedno obavljaju određene funkcije čine sustav 
organa. Kosti i mišići čine zajedno sustav organa za kretanje; zubi, 
jezik, jednjak, želudac i crijeva sustav organa za probavu;^krv, krvne 
žile i srce organi su za krvotok; nosna šupljina, ždrijelo, dušnik i pluća 
sačinjavaju sustav organa za disanje; bubrezi, mokraćovod i ^mokraćni 
mjehur sustav organa' za izlučivanje- Osim ovih postoje u našem orga¬ 
nizmu još sustav osjetila, živčani sustav i sustav žlijezda. Ni pojedini 
organi ni sustavi organa ne djeluju u organizmu neovisno jedni o 
drugima, već rad jednoga utječe uvijek na rad drugoga. 

Svi organi izgrađeni su od živih ili organskih tvari: bjelančevina, 
masti i šećera, i neživih ili anorganskih tvari; vode i mineralnih soli. 
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Osim toga ima i vitamina. Bjelančevine, mineralne soli i vitamini iz¬ 
građuju tijelo, a masti i ugljikohidrati (masti i šećer) daju toplinu 
odnosno energiju ili snagu. Tvari se u organizmu troše funkcijom samih 
organa, tjelesnim i duševnim radom, pa ih čovječji organizam mora 
naknaditi hranom koja sadrži sve te čestice. Probavni sustav ima 
zadaću da prerađuje hranu, otapa u tekućinu i izlučuje hranjive če¬ 
stice pa ih predaje krvi, a krv ih krvotokom prenosi po čitavom tijelu, 
tj. do tkiva i stanica koje tim hranjivim tvarima izgrađuju potrošene 
dijelove; 

Kad se hranjive tvari u krvi spoje s kisikom, koji u organizam 
uvode organi za disanje, razvija se toplina kao kod svakog drugog 
sagorijevanja, a stanice osim hrane dobivaju i kisik. Kod izgaranja 
preostaju štetne tvari, .koje organi za izlučivanje uklanjaju iz tijela u 
obliku mokraće i znoja. Kod tog izgaranja stvara se i ugljični dioksid, 
a krv ga odvodi do organa za disanje (pluća), pa se disanjem uklanja 
iz tijela. 

Krv ima dakle trojaku zadaću: a) da kisik raznosi u sva tkiva, b) 
da potrebne hranjive tvari doprema tamo gdje su tijelu potrebne, c) 
da odnosi štetne i nepotrebne tvari u pluća, crijeva, bubrege i žlijezde, 
odakle se lako izlučuju iz tijela. Ovu treću zadaću krvi nazivamo 
izlučivanje. 

Da ponovimo: u pluća dolazi ugljični dioksid koji je nastao izga¬ 
ranjem masti i ugljikohidrata; izdisanjem ga iz tijela izlučujemo. Su- 
viška vode i drugih tekućina oslobađa se tijelo znojenjem: znoj izlazi 
kroz šupljinice na koži. Mnogo škodljive tekućine dovodi krv u crijevo. 
Najviše škodljivih tekućina i suvišak vode izlučuju bubrezi. Bubrežna 
arterija dovodi krv u bubrege, koji primaju iz nje škodljive tekuće 
tvari, pa ih izlučuju u obliku mokraće koja se skuplja u mokraćnom 
mjehuru. Odrastao čovjek izlučuje kroz bubrege oko 2 litre tekućine 
na dan. 

Ako tijelo prima veću količinu bjelančevine nego što je potrebno, 
dolazi do većih poteškoća. U tijelu se onda stvara mokraćna kiselina, 
koja se uvlači u tkivo. 

Prima li naše tijelo veću količinu ugljikohidrata nego što je po¬ 
trebno, suvišak se taloži u obliku masti na pojedinim dijelovima tijela. 
Ako se to događa u većoj mjeri, lako dolazi i do težih bolesti. 

Čovječji organizam neprekidno razgrađuje, izgrađuje, izmjenjuje 
i obnavlja, pa taj nje,gov rad nazivamo izmjenom tvari. Izmjenu tvari 
vrše četiri siistava organa: za probavu, za krvotok, za disanje i za izlu¬ 
čivanje. Do tog procesa ne bi moglo doći da se organizam redovno ne 
hrani, pa se on zato općenito naziva hranjenje organizma. 


zadaCa i sastav hrane 

Hranom zovemo živežne namirnice biljnog i životinjskog porijekla, 
koje jedemo sirove ili prerađene u razna hladna i topla jela- 

Biljke i životinje su živa bića, pa imaju isti sastav kao i čovječji 
organizam, ali su biljke mnogo vrednije za našu prehranu nego živo- 
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tinje. Biljnom hranom, osobito sirovom, dobiva organizam sve potrebne 
tvari. Biljke imaju sposobnost da u svojim stanicama anorganske tvari 
pretvaraju u organske, tj. u bjelančevine, mast i šećer od kojih je sa¬ 
stavljen plod biljke, lišće, korijen i stabljika. Biljna hrana je važna 
i zbog toga što je izvor mineralnih soli i različitih vitamina. Osim 
toga ona pospješuje probavu i neutralizira kisele tjelesne sokove koji 
se stvaraju uživanjem mesa. 

Sve su hranjive tvari u živežnim namirnicama kemijski spojevi, 
u kojima su zastupana četiri glavna elementa ili počela; ugljik, kisik, 
vodik i dušik. Osim ovih elemenata ima u nekim hranjivim tvarima i 
drugih, kao što su sumpor, fosfor, brom, jod, željezo i arsen, no u ma¬ 
njim količinama. 

Ove tvari ne pojavljuju se u prirodi nigdje slobodne, već uvijek 
okružene vitaminima, mineralnim tvarima, fermentima, lipoidirna, 
aromatičnim sastojinama itd. Svi ti sastavni dijelovi utiru put glavnim 
hranjivim tvarima, najavljuju ih, pomažu kod njihova rastvaranja u 
tijelu i potiču njihovo djelovanje, pa se zato i zovu pomoćne hranjive 
tvari. 

Hrana ima zadaću da tijelu daje građu za rast. da riadomješta 
građu koja se istrošila funkcijom organa, tjelesnim i duševnim radom. 
Osim toga ona daje tiielu toplinu, snagu ili energiju ^ za kretanje i 
obavljanje tjelesnog, i duševnog rada. Hrana mora sadržavati i zaštitne 
tvari, a to su vitarnini koji čuvaju tijelo od bolesti. 

Hrana će dati tijelu potrebnu građu za izgradnj^u stanica onda ako 
sadrži bjelančevine, mineralne soli i vodu. Bjelančevine su kemiiske 
or.ganske tvari koje sadrže dušik. Bjelančevina ima punovrijednih i 
manje vrijednih. 

Punovriiednih bjelančevina ima u životinjskim živežnim namirni¬ 
cama, tj. u mesu, ribama, jajima, mlijeku, siru, krvi i unutarnjirn^ or¬ 
ganima' životinja. 0.sim toga ima ih u krumpiru J žitaricama (klici _i 
ljusci), pa i u lišću neko.g povrća, ali njihova količina i vrijednost nije 
još tačno ustanovljena. Malovrijedne bjelančevine nalaze se u voću, 
korijenu, plodu i lišću povrća. 

Za naše tijelo jednako su važne punovrijedne i malovrijedne bje¬ 
lančevine, no treba ipak nastojati da uživamo u prvom redu orie na¬ 
mirnice u kojima ima punoći jednih bjelančevina; sir, meso, jaja i 
soMvice. Srednje .su bogate bjelančevinama žitarice, pa orasi, gljive, 
krumpir i mlijeko, a mala količina bjelančevina nalazi se u voću, te u 
korijenu, gomolju, plodu i lišću povrća. 

Od svih hranjivih čestica najskuplje su bjelančevine, odnosno, 
najskuplje su one živežne namirnice u kojima ima mnogo bjelančevina. 
To bi trebalo da bude jedan od razloga da se ne uživaju u većim koli¬ 
činama ne.go što je potrebno. 

Ako tijelo prima više bjelančevina ne.go što je potrebno, ili ako one 
ne odgovaraju potrebi, onda se ostaci bjelančevina raz,građuju u tijelu 
tako da izgaraju. Budući da je to izgaranje u malom opsegu, bjelan¬ 
čevine proizvode u našem tijelu i malo topline. 

Mineralne tvari služe za izgradnju stanica, kosti, zubi, vlasi i kože. 
One pomažu kod procesa izmjene tvari u tijelu i kod procesa probave. 

12 


Od velikog su značenja za djelovanje žlijezda, kod primanja kisika iz 
zraka i kod izlučivanja ugljične kiseline. 

Mineralne tvari sastoje se iz ugljika, fosfora, sumpora, klora, že- 
Ijeza, joda, kalcija, natrija, kalija, magnezija i fluora. Ima ih u razli¬ 
čitim živežnim namirnicama u većim i manjim količinama. One 
bazičnog karaktera nalaze se u povrću, krumpiru, voću i mlijeku, a one 
kiselog karaktera u mesu, jajetu, siru, sočivicama i žitnim proizvodima. 

Hranom moramo dovoditi tijelu obje vrste mineralnih tvari u 
takvom omjeru da se posti.gne mali višak bazičnih mineralnih tvari. 
Suvišak bazičnih mineralnih tvari može se postići ako se voća, povrća, 
salate i krumpira uživa 5—7 puta više nego drugih namirnica. 

Voda je potrebna za građu tijela, a ne za stvaranje topline i ener¬ 
gije. I ona sadrži vrijedne mineralne tvari, u prvom redu kalcijeve 
soli. Poznato je da su ljudi koji žive u gorskim, krajevima i uživaju 
tvrdu vodu mnogo jači i otporniji od onih kojj uživaju meku vodu. 

U našem tijelu ima oko 65% vode, pa npr. tijelo, kojemu je težina 
70 kg, ima oko 46 kg vode. Od toga ono izlučuie 2—2.5 1 vode na dan, 
a taj se gubitak mora hranom naknaditi. Vodu dobivamo hranom, i 
to voćem, povrćem, salatom, mlijekom i drugim tekućinama. 

Toplinu proizvode u našem tijelu mast. šećer i škrob. Mast daje 
velike količine energije u obliku topline. Za tijelo je važno da zadrži 
svoju toplinu uvijek na 37'’C, a to mu je omogućeno primanjem masti 
koja pomoću kisika izgara i razvija toplinu. 

Masti su izgrađene od tri elementa, i to; ugljika, vodika i kisika. 
Ima ih gotovo u svim namirnicama. Kao biljni proizvod dobivamo ih 
od maslina, od sjemenja suncokreta, maka, lana, oraha, badema itd. 
Od životinjskih proizvoda sadrže masti u većim količinama mlijeko, 
vrhnje, maslac i masni sirevi. Životinje daju- vlaknastu mast koju na¬ 
zivamo slanina, salo, loj i riblje ulje. 

Uz bjelančevine su masti najskuplje hranivo. Namirnice koje sa¬ 
drže više masti skuplje su od onih koje je sadrže u neznatnim količi¬ 
nama- Već zbog toga ćemo odlučiti da ih nećemo uživati više nego što 
je neophodno potrebno. Dat ćemo prednost biljnim mastima, jer su 
one lako probavljive i jer je njihova proizvodnja jeftinija. 

Mast služi tijelu i kao građa, jer se u malim količinama nalazi u 
svim njegovim stanicama, pa i ispod kože, i to na mjestima gdje je 
potrebna zaobljenost. Mastima su po svom sastavu vrlo slični lipoidi, 
jer su oni spojevi masnih kiselina i alkohola. Lipoidi u kojima ima 
fosfora zovu se lecitini, a ostali kolesterini. Kolesterina ima u biljnoj 
i životinjskoj hrani, a i u stanicama i tekućini čovječjeg organizma. 
Dobije li organizam hranom u krv previše kolesterina, dolazi do ovap- 
njenja žila, preugojenosti, šećerne bolesti, visokog tlaka, reumatizma 
i bolova od žučnih kamenaca. Takva oboljenja nastaju ako se uživa 
previše svinjske masti. Kolesterina ima u žumancu jajeta, u telećim 
moždanima, jetrima, bubrezima, plućima, srcu i prsnoj žlijezdi, zatim 
u maslacu, mlijeku i svinjskom mesu. 

Najviše šećera prima naše tijelo u šećeru i medu ili sa škrobom, 
koji se može pretvarati u šećer, a dobivamo ga s hranom u kojoj ima 
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brašna, rižom, krumpirom i u manjim količinama s različitim povrćem. 

S voćem dobiva organizam voćni šećer. Škrob i šećer nazivamo jednim 
imenom ugljikohidratima. To su spojevi ugljika, vodika i kisika. Škrob 
se nalazi u mišićima; kad se zaliha škroba istroši, javlja se umor sve 
dok tijelo ne stvori nove zalihe šećera i ne popuni njima mišiće. 

Celuloza je vrlo slična ugljikohidratima; organizam je ne može 
rastvoriti, ali je potrebna za normalan rad crijeva. 

Mast, šećer i škrob ne daju tijelu samo toplinu već i snagu ili 
energiju za kretanje i obavljanje tjelesnog i duševnog rada. Hrana 
ne bi mogla potpuno ispuniti svoju zadaću kad bi bila jednolična i kad 
ne bi davala organizmu više vrsta vitamina- Danas je već poznato oko 
20 vrsta vitamina, koji su dobili ime po slovima abecede. Svaki vitamin 
ima drugu funkciju, a svi utječu i na kemijske promjene u organizmu. 

Čovječje tijelo skuplja zalihu vitamina u jetri, mozgu, bubrezima, 
srcu i krvi. Vitamini su po svom sastavu silno osjetljivi na toplinu, 
svjetlo, kisik iz zraka i kiseline, pa se zato preporuča da se biljna hrana 
velikim dijelom uživa sirova, kao voće, povrće, salate itd. 

Pomanjkanje vitamina A može uzrokovati različite zarazne bolesti 
i bolest očiju; vitamin A potpomaže rast tijela, izgrađuje kosti, pos¬ 
pješuje djelovanje žlijezda, jača oštrinu vida u sumraku i čini tijelo 
otpornim prema zaraznim bolestima. Ima ga mnogo u maslacu i dru¬ 
gim životinjskim i biljnim mastima, masnim ribama, kobasicama, u 
žumancu i zelenom povrću. Malo vitamina A sadržano je u krumpiru, 
sočivicama i žitaricama. Vitamin A osjetljiv je na zrak i svjetlo. 

Isto je toliko važan i vitamin B. Kao posljedica nedostatka ovog 
vitamina u organizmu javlja se bolest nazvana beriberi. Očituje se u 
živčanim smetnjama i slabljenju tijela. Od te bolesti najviše obolijevaju 
ljudi u onim krajevima gdje je pretežna hrana Ijuštena riža, a liječe 
ih na taj način da hrani dodaju lupine od riže. Vitamina B ima najviše 
u kvascu, zelenom povrću, žumancu, crnom kruhu, grašku, svinjskom 
mesu, bubrezima, jetri, mlijeku, siru i krumpiru. 

Ima zapravo više vitamina koji spadaju u grupu B; nedostatak 
jednih izaziva bolest beriberi, a nedostatak drugih pelagru. Kod te 
bolesti upali se koža, javlja se proljev i obole živci. Vitamin B nije 
osjetljiv na toplinu. 

Ne prima li tijelo dovoljno vitamina C, može lako oboljeti od skor¬ 
buta. Ta se bolest očituje u slabokrvnosti, čirovima na zubnom mesu 
i krvarenju iz zubnog mesa. Sličnu bolest dobiva dojenčad koja se hrani 
steriliziranim mlijekom. Dovoljno primanje vitamina C sprečava smet¬ 
nje u rastu, stvara otpornost protiv infekcioznih bolesti i otklanja po¬ 
javu umora u proljetnim mjesecima. Kod povišene temperature, veli¬ 
kog napora i u trudnoći preporuča se uživanje većih količina tog 
vitamina. U takvim slučajevima namiruju se potrebe tabletama vita¬ 
mina C. Vitamin C osjetljiv je na zrak i toplinu. U pravilnoj prehrani 
mora biti namirnica sa vitaminom C, a to su: salata, rajčica, zelena pa¬ 
prika, kupus, hren i luk. Osim toga treba obrocima dodavati voće: 
naranče, jagode, borovnice, ribiz i drugo. U limunu ima najviše vita¬ 
mina C, pa se preporuča limunada. 
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) Kod prehrane djece važne su namirnice u kojima ima vitamina 

D; to su riblje ulje, mlijeko i maslac. Osim toga vitamin D je sadržan 
u žumancu i masnim ribama. Sve te namirnice potrebne su i odraslom. 

Zbog nedostatka vitamina D mekšaju kosti, pa se svijaju. Ta se 
bolest zove rahitis. Djeci oboljeloj od rahitisa daje se kao lijek riblje 
ulje. U sirovu povrću ima ergosterina, koji se u tijelu pretvara u vita¬ 
min D pod utjecajem ultravioletnih zraka. Dječji organizam može sam 
proizvesti vitamin D ako se obasjava ultravioletnim ili sunčanim zra¬ 
kama. Vitamin D je vrlo osjetljiv na zrak i toplinu, pa ga zato u kon¬ 
zervama uopće nema. 

Vitamin E potpomaže funkciju žlijezda, a ima ga u mekinjama 
žitarica. 

Hranom mora organizam primati i aromatične tvari, jer one po¬ 
mažu proces probave time što utječu na žlijezde da izlučuju probavne 
sokove. Osim toga pospješuju apetit. Aromatične tvari nalaze se u bilj¬ 
nim namirnicama kao voćne i biljne kiseline ili eterična ulja- U hrani 
se mogu sačuvati samo ako se njenom priređivanju posveti po¬ 
sebna pažnja. 

Kuhati treba u pari ili pirjati, a ne kuhati otvoreno da cijela kuća 
miriše po jelu, a hrana najmanje. Važno je i kako se gule živežne na¬ 
mirnice, jer se baš ispod lupine nalaze aromatične tvari. Zato se pre- 
^ poručuje guljenje poslije kuhanja, ili da se, ako je moguće, uopće ne 

guli. Iz istih razloga ne smije se hrana dugo močiti u vodi, jer aroma¬ 
tične tvari prelaze u vodu. Aromatične tvari osjećamo ne samo kod 
voća i povrća već i kod žitarica. Kruh od crnog brašna sa svim njego¬ 
vim dijelovima aromatičan je, a bijelom kruhu ili tjesteninama moramo 
dodavati aromatične tvari da budu tečnije. 

Kad smo se upoznali sa zadatkom hrane u životu čovjeka i s 
i njenim kemijskim sastavom, ostaje nam da upoznamo vrijednost i svoj¬ 

stva namirnica. To je potrebno zato jer nijedna namirnica ne sadrži u 
potrebnoj količini baš sve hranjive tvari, pa se hrana mora priređivati 
iz različitih namirnica. Treba znati birati namirnice koje najbolje odgo¬ 
varaju principima pravilne prehrane. 
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TABLICA 


Hranjive vrijednosti očišćenih živežnih namirnica 
(K = kalorija, B = bjelančevine, M = masti, UH = ugljikohiđrati) 


Namirnice u težini 
od 100 g 


Svježe meso 

1. Govedina bez masti 

2. Govedina mršava 

3. Govedina srednje 

masna I 

4. Govedina masna 

5. Govedina s kostima 

6. Kosti 

7. Teletina srednje 

masna 

8. Teletina s kostima 
9 Svinjetina srednje 

masna 

10. Svinjetina s kostima 

11. Ovčetina s kostima 

12 Janjetina 

13 Kunić 

14 Jezik 

15 Jetra 

16 Bubrezi 
17. Slezena 

18 Teleća pluća 

19 Teleći mozak 

20 Fileki 

21. Svinjska glava i noge 


Sastav 


98 I 21,5 I 0,9 
120 i 20,5 I 3,5 

I I 

155 I 20,0 I 8,0 

305 I 19,0 I 24,5 

145 I 19,0 I 7,0 

107 4,9 I 9,3 

I I 

150 ! 20,5 i 7,8 
117 14,2 1 6,1 

340 I 15,2 ! 31,0 
250 I 11,2 i 22,0 
200 1 9,8 I 17,1 
161 I 21,0 I 8,0 
161 I 21.0 I 8,0 
230 i 16,0 i 17,5 
130 I 20,0 I 3,7 
120 ' 18,1 I 4.5 
i 116 I 17 8 i 4,2 
I 88 I 15,2 I 2.5 
115 : 9,0 I 8,5 

70 I 13,5 I 1,4 
199 I 23,0 1 11,3 


Sušeno meso 


22 Svinjetina I 114 ■ 22,5 j 8,8 

23 Šunka srednje masna | 335 ' 25,0 | 25,0 

24, Suha slanina I 713 ! 9,0 ! 72,8 

25 Sušeni jezik i 894 I 24,3 [ 31.6 

26 Slanina svježa I 134 j 9,1 | 14,64 


Ai 

J. 

Bi 

mg 

B2 

mg 

C ’ 
mg 

30 

0,07 1 

0,17 

0 

30 

0,07 1 

0,17 1 

1 

0 

40 

1. * 
i 0,06 1 

0,16 1 

0 

50 

1 0,06 1 

0,15 

0 

20 

0,07 1 

0,18 

0 

— 

i - 1 

i 

i 

20 

1 

i 0,13 

0,25 

! 0 

— 


— 

j ~ 

0 

i 0,96 

0,12 

1 0 . 

— 

1 - 

— 

1 — 

_ 


— 

1 — 

20 

1 0,14 

0,26 

1 0 

0 

i 0,08 1 

0,06 

i 0 

0 1 0.15 1 

0,23 

1 0 

0500 

1 0,52 

3,3 

' 32 

750 

’ 0,45 1 

1,95 

1 0 

_ 

1 - 1 

— 

1 - 

0 

1 0,25 1 

0,26 

1 14 

0 

1 0,25 

0,26 

14 

— 

1 — 

— 



0 I 0,18 1 0,19 0 

0 I 0,18 1 0,09 0 

0 I 0,42 I 0.10 0 

0 I 0,15 ! 0,23 0 
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Sastav 


Namirnice u težini 
od 100 g 


K B 


Vitamini 


c 3 “'S 


i-ioiS 

mg mg ggg 


Mesne prerađevine 

27, Mesne dom, kobasice 

28, Goveđe kobasice 

29. Salama 

30, Krvavice 

31. Jetrenjača 

32. Tlačenica 
33 Hrenovke , 

34, Čvarci 


524 I 23,9 1 45,9. 

232 ! 21,7 I 15,4 

564 i 27,8 1 48,4 

216 I 10,0 i 10,0 

410 I 16,0 I 35,9 

248 , 11,8 ! 11,5 

170 1 12,0 1 13,0 

1 161 I 31,4 3,5 


.| 0 I 0,22 1 0,15 1 0 


0 i 0,22 


0 I 0,19 


0,15 I 0 


0,23 1 0 


Divljač 

35 Fazan 

36 Zec 

37. Jarebica 
38 Srna 


115 ' 23,3 I 1,9 0,5 

105 ’ 23,0 I 1,0 0,5 

114 I 24,3 I 1,4 0,5 

105 I 21,3 2,0 0,5 


_ I _ — — 87 

0 I 0,03 0,06 4 95 

_ _ — — 88 

_ _ — — 95 


39' Patka 

40 Guska 

41 Kokoš 
42. Golub 
43 Pura 
44. Pile 


128 I 21,0 1 4,5 0,5 

490 I 16,9 I 45,6 0,2 

125 ' 20,0 i 4,5 0 

102 ! 22,0 1 1,0 0,5 

178 i 23,7 I 8,5 0,5 

122 12,3 I 7,7 0.4 


0,08 0,19 0 

0,08 0,19 0 

0,10 0,16 0 

0,11 0,18 0 

0,06 0,08 0 

0,10 0,16 0 


Ribe riječne 

45. Šaran 

46. Som 

. 47. Pastrva 
48 Štuka 
49. Rak 


180 I 18,0 10,2 

90 i 18,0 2,5 

100 I 18,0 2,0 

74 I 16,0 0,5 


0,18 0,04 1,0 

0,06 0,08 0 

0,06 0,08 0 

0.06 0,08 0 


Ribe morske 

50. Skuše 
51 List 

52. Bakalar 

53. Sardela 

54. Morski rak 


Mlijeko i mliječni 
proizvodi 

55 Kravlje mlijeko 

56. Slatko vrhnje 

57. Kiselo vrhnje 


160 I 18,9 8,9 

28 I 6,1 0,3 

361 1 81,6 2,7 

142 ! 26,5 3,3 

80 ! 14,5 2,0 


67 3,4 3,6 4,8 

340 2,7 34,0 3,0 

216 3,5 20,0 3,1 


_ _ 0,2 0 

"o 0,04 0,05 2,0 

0 0,07 0,07 2,0 

1000 0,08 0,09 0 


140 0,04 0,18 1,0 15 

830 1 0,03 1 0,14 1,0 29 

830 1 0,03 I 0,14 1 1,0 46 


2 Suvremena prehrana 
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Namirnice u težini 
od 100 g 


Sastav 



Vitamini 


1 . 

K 

B 

M 

UH 

Ai 

I. J. 

B, 

mg 

mg 

C 

mg 

100 kal. 
u g. na¬ 
mirnica 

58. Maslac 

785 

0,7 

83,7 

0,8 

3200 
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59. Jogurt 

60 

3,5 

3,0 

4,0 

_ 

0,05 

0,2 


167 

60. Sirkravljisivježi 

98 

17,0 

1,2 

4,0 

40 

0,02 

0,3 

0 

102 

61. Sir punomasni' 

370 

27,5 

28,0 

1,7 

1450 

0,01 

0,4 

0 

27 

62. Jaja 

74 

5,6 

5,3 

0,3 

1000 

0,10 

0,3 

0 

135 

63. Bjelance 

16 

3,8 

0 

0,2 

0 

0 

0,22 

0 

625 

64. Žumance 

57 

2,5 

4,9 

0,04 

3210 

0,32 

0,52 

0 

175 

65. Svinjska mast 

925 

0,3 

99,0 

0 

0 

0 

0 

0 

11 

66. Maslo 

900 

0,1 

97,0 

0,1 

2500 

0 

0 

0 

11 

67. Guščja mast 

905 

0,5 

97,0 

0 

0 

0 

0 

0 

11 

68. Margarin 

791 

0,5 

84,5 

0,4 

0 

0 

0 

0 

13 

69. Ulje 

Žitarice i brašno 

925 

0,0 

99,4 

0,2 

0 

0 

0 

0 

11 

70. Riža 

354 

10,9 

1,3 

72,4 

0 

0,05 

0,03 

0 

28 

71. Ječmena kaša 

380 

12,0 

2,7 

74,0 

0 

0,15 

0,08 

0 

26 

72. Pšenična krupica 

352 

9,5 

0,2 

75.0 

0 

0,20 

0,14 

0 

28 

73. Kukuruzna krupica 

74. Pšenično brašno 

365 

9.0 

1,0 

78,0 

0 

0,15 

0,05 

0 

27 

krušno 

359 

11,6 

1,6 

72,3 

0 

0,32 

0,07 

0 

28 

75. Kukuruzno brašno 

365 

10,0 

3,0 

72,0 

450 

0,45 

0,11 

0 

27 

76. Brašno 2 

375 

12,5 

6,0 

65,0 

0 

0,13 

0,04 

0 

27 

77. Brašno 0 

360 

10,7 

1,1 

74,7 

0 

0,45 

0,13 

0 

28 

78. Mrvice 

320 

7,2 

0,5 

69,8 

_ 

_ 

_ 

— 

31 

79. Heljda 

320 

8,0 

1,0 

68,0 

0 

0,31 

0,08 

0 

31 

80. Kukuruzni kruh 

227 

5,8 

1,7 

45,7 

382 

0,30 

0,13 

_ 

44 

81. Pšenični kruh 

246 

8,1 

0,3 

51,2 

0 

0,06 

0,05 

0 

41 

82. Mli j ečni kruh 

270 

6,8 

0,5 

57,8 

_ 

_ 

_ 


37 

83. Polubijeli kruh 

239 

7,5 

0.4 

49,0 

0 

0,05 

0,04 

0 

42 

84. Prepečenac 

374 

9.9 

2.6 

75,5 

0 

0,07 

0 

0 

27 

85. Keksi 

406 

8,6 

10,4 

66,7 

0 

0,03 

0,10 

0 

25 

86. Tjestenina kupljena 

87. Tjestenina s jajima 

369 

12,9 

0,7 

76,5 

0 

0,13 

0,08 

0 

27 

(4 j aja na kg brašna) 

362 

14,2 

2,4 

68,7 

200 

0,13 

0,12 

0 

28 

88. Kvasac 

100 

16,0 

1,5 

5,5 

— 

— 

— 

— 

100 

Šećer, med, čokolada 










89. Šećer kristal 

400 

0 

0 

98 

0 

0 

0 

0 

25 

90. Med 

340 

0,5 

0 

82,0 

0 

0 

0,04 

4,0 

29 

91. Marmelada 

240 

0,4 

0 

57,7 

10 

0.02 

0,02 

6,0 

42 

92. Pekmez 

231 

1,5 

0 

54,8 

10 

0,02 

0,02 

6,0 

43 

93. Mak 

536 

19,5 

40,8 

18,7 

- 

_ 

_■ 

_ 

19 

94. Čokolada za kuhanje 

535 

6,5 

27,5 

62,0 

60 

0,07 

0,24 

0 

19 

95. Kakao 

Povrće 

465 

22,0 

26,0 

'31,0 

120 

0,55 

1,74 

0 

22 

96. Leća 

340 

26,0 

2.0 

53,0 

100 

0,50 

0,21 

3 

29 

97. Grašak suhi 

330 

23,5 

2,0 

53.0 

0 

0,35 

0,15 

2 

30 

98. Grah suhi 

18 

315 

23,7 

1,7 

47,3 

30 

0,54 

0,18 

3 1 

32 


Namirnice u težini 
od 100 g 


99. Bob svježi 

100. Grašak zeleni 

101. Krumpir 

102. Korabica 

103. Celer 

104. Mrkva žuta 

105. Mrkva crvena 

106. Cikla 

107. Rotkvica 

108. Češnjak 

109. Luk crveni 

110. Poriluk 

111. Sparga 

112. Mangold (blitva) 

113. Špinat 

114. Salata za rezanje 

115. Salata endivija 

116. Salata glavatica 

117. Matoviljac 

118. Peršin 

119. Cvjetača 

120. Kelj 

121. Repa 

122. Kupus bijeli 

123. Kupus crveni 

124. Artičoki 

125. Mahune 

126. Krastavci svježi 

127. Buče 

128. Paprika zelena 

129. Paprika crvena 

130. Rajčica svježa 

131. Rajčica ukuhana 

132. Dinja 

133. Kiseli kupus i repa 

134. Kiseli kristavci 

135. Kisela paprika 

136. Hren 

137. Gljive svježe 

138. Vrganji suhi 

139. Rabarbara 


Sastav 


K 


71 

83 

96 

35 

45 

45 

35 

34 

45 

135 

45 

41 
20 
14 

29 
23 
20 
16 
23 
50 

30 
71 

42 

29 

30 
40 
38 

8 

32 

25 
28 

26 
95 
30 
36 
11 
25 

9 

33 

313 I 

16 i 


B 


7.1 

6.5 
2,0 
0,1 

1.5 

1.2 

2.5 
1,3 
2,0 
7,0 
1,3 
2,8 
2,0 
0,8 

2.5 
2,1 
2,0 

1.5 

2,1 

3.7 

2.5 
4,9 
1,3 

1.7 I 

1.8 

3.2 

2.5 
0,6 
1,0 
1,0 

1.2 
1.0 
5,0 
0,8 
2,7 
0,7 
1,2 
0.3 
4,9 

41,7 

0,7 


M 


0,4 

0,5 

0,2 

6,0 

0,3 

0,3 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,3 

0 

0,1 

0,3 

0,4 

0,0 

0,3 

0,4 

0,72 

0,3 

0,9 

0,1 

0,2 

0,2 

0,6 

0,2 

0,3 

0,1 

0,2 

0,2 

0,2 

0,0 

0,1 

0,5 

0,2 

0,2 

0,0 

0,2 

1,7 

0,1 


UH 


9,0 

12,5 

20,9 

5,9 

9,0 

9,1 

6,0 

6,8 

8.5 
26,0 

9.5 

6.5 

2.5 

2.4 

2,0 

1.7 

2.5 

2,0 

2.7 

6.7 

4.5 
10,3 

8.7 

4.8 

4.8 
5,0 

6.5 

1.9 
6,5 
4,0 
5,1 
4,0 

15,0 

6.4 
5,0 

1.5 
4,4 
1,9 

3.6 
30,8 

3,0 


Vitamini 


A, 

I. J. 

Bi 

mg 

Bj 

mg 

C 

mg 

680 

0,36 

0,18 

26 

0 

0,10 

0,03 

10 

350 

0,15 

0,05 

61 

0 

0,05 

0,04 

7 

10000 

0,06 

0,04 

6 

12000 

0,07 

0,06 

6 

20 

0,02 

0,05 

10 

10 

0,05 

0,04 

30 

50 

0,03 

0,04 

9 

40 

0,06 

0,04 

18 

1000 

0,16 

0,19 

33 

6000 

0,09 

0,19 

70 

9240 

0,11 

0,20 

59 

910 

0,06 

0,08 

43 

3000 

0,07 

0,12 

11 

200 

0,04 

0,08 

■7 

10 

0,03 

0,02 

32 

30000 

0,08 

0,30 

108 

90 

0,11 

0,10 

69 

100 

0,06 

0,05 

50 

10 

0,05 

0,04 

30 

100 

0,06 

0,05 

50 

300 

0,06 

0,05 

60 

390 

0,15 

0,03 

11 

400 

0,08 

0,12 

17 

0 

0,03 

0,04 

8 

100 

0,06 

0,04 

20 

290 

0,04 

0,05 

103 

770 

0,07 

0,07 

89 

700 

0,05 

0,04 

24 

1880 

0,09 

0,07 

28 


141 

120 

104 

286 

222 

222 

286 

294 

222 

74 

222 

243 

500 

714 

344 

435 

500 

625 

435 

200 

333 

141 

238 

344 

333 

250 

263 

1250 

313 

400 

357 

385 

105 


50 

310 

630 

0 


0,03 

0 

0,04 

0,10 


0,04 

0,06 

0,07 

0,42 


18 

6,0 

|120 

I 5 


333 

278 

909 

400 

1111 

303 

32 

625 


Voće 

140. Datulje 

141. Bademi 

142. Naranče 

143. Limuni 

144. Rogači 

145. Orasi 

146. Lješnjaci 

147. Kesten 

148. Grožđice 


300 

1 1,6 

1 - ! 

72,0 

637 

i 21,4 

1 53,2 1 

13,2 

60 

1 0,8 

1 1,4 1 

13,0 

37 

1 0,7 

1 0,3 1 

8,4 

300 

! 5,6 

1 1,12 ! 

45,54 

580 

1 11,5 

1 52,5 1 

11,0 

500 

1 12,0 

i 56,5 

1 6,0 

226 

1 6,9 

1 4,1 

39,7 

295 

1 1,6 

1 1,2 

1 66,2 


180 

0,08 

1 

0,04 

170 

0,08 

0,03 

— 

0,04 

— 

130 

_ 

_ 

100 

0,66 

0 

0 

0,26 

0,22 

50 

0,15 

0,08 


33 
16 

167 

270 

30 

17 

20 

44 

34 
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ŽIVEŽNE NAMIRNICE BUJNOG PORIJEKLA 


Namirnice u težini 
od 100 g 

Sastav 

1 Vitam 

i n i 



K 

B 

M 

UH 

A, 

B, 

Bs 

c 

m - ‘3 

ti; 1 






1. J , 

mg 

mg 

mg 

S3S 

149. Jabuke 

60 


0.7 

13,5 

90 

1 

1 0,04 

0,03 

5 

1R7 

150. Kruške 

60 

— 

0,3 

14,0 

20 

0,02 

0,04 

4 

167 

151. Dunje 

62 

— 

0,9 

14,0 

0 

0 

0 

12 

IBI 

152. Trešnje 

70 

1.0 

0,6 

16,0 

620 

0,05 

0,06 

8 

143 

153. Višnje 

60 

0,9 

0 

12,0 

620 

0,05 

0,05 

8 

167 

154. Kaj sije 

55 

1,0 

1,2 

11,0 

2500 

0,04 

0,06 

6 

182 

155. Šljive svježe 

76 

0,8 

1,0 

17,0 

350 

0,06 

0,40 

5 

132 

156. Šljive suhe 

280 

2,7 

0,7 

64,0 

80 

0,12 

1,11 

0 

36 

157. Ogrozd 

42 

1,0 

0,4 

9,1 

290 

0,40 

0,02 

33,0 

238 

158. Breskve 

65 

0,8 

0,1 

14,0 

880 

0,02 

0,05 

8,0 

154 

159. Grožđe 

80 

0,7 

0,8 

18,0 

80 

0,06 

0,04 

4,0 

125 

160. Lubenice 

30 

1,0 

0,1 

6,5 

170 

0,04 

0,04 

6,0 

333 

161. Borovnice 

50 

1,0 

0 

9,0 

106 

0,03 

0,04 

29 

200 

162. Dud 

50 

1,0 

0 

9,0 

100 

0,03 

0,04 

29 

200 

163. Masline 

417 

3,2 

39,0 

8,6 

— 

— 

— 

— 

24 

164. Banane 

100 

1,3 

0,4 

23,0 

430 

0,09 

0,06 

10 

100 

165. Ribiz 

58 

1,4 

0,4 

11,8 

120 

0,04 

0,02 

36 

172 

166. Kupine 

45 

1,0 

0,8 

9,0 

170 

0,03 

0,05 

24 

222 

167. Jagode 

45 

1,5 

1,8 

8,0 

100 

0,03 

0,04 

29 

222 

168. Maline 

40 

1,5 

1,6 

7,0 

130 

0,02 

0,07 

24 

250 

169. Brusnice 

46 

1,3 

0,7 

7,5 

— 

— 

— 

— 

217 

170. Smokve svježe 

77 

1,4 

0,4 

17,5 

80 

0,06 

0,05 

2 

130 

171. Smokve suhe 

270 

3,3 

0,6 

58,8 

80 

0,12 

0,11 

0 

37 

Piće 










172. Voćni sokovi 

36 

0,5 

0,2 

8,0 

210 

0,03 

0,03 

5 

278 

173. Voćni sokovi sa 










šećerom 

81 1 

1 

0,5 

0,2 

19,0 

— 

— 

— 

— 

123 

174. Žestoka alkoholna 

1 









pića 

371 1 








27 

175. Konjak 

336 








30 

176. Vino 

60 








167 

177. Pivo 

49 



1 





204 

178. Malinov sirup 

286 

0,15 

0 

68,9 1 

— 

— 

— 

— 
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VRIJEDNOST NAJVAŽNIJIH NAMIRNICA 

Vrijednost živežnih namirnica prosuđuje se po tome koliko i kak¬ 
vih hranjivih čestica one sadrže i kako ih čovječji organizam iskorišćuje. 

Uglavnom možemo reći da su živežne namirnice biljnog porijekla 
vrijedne zbog sadržaja ugljikohidrata, bjelančevina (sočivice), mine¬ 
ralnih tvari, vode i vitamina, te zbog toga što ih čovječje tijelo može 
dobro iskoristiti. J .1 J 

Vrijednost je n^imica životinjskog porijekla u velikoj količini 
punovrijednih bjelančevina, ali ih naše tijelo ne treba mnogo, pa se 
kod pravilne prehrane izbjegava davanje veće količine mesa. 


1. Krumpir sadrži vrijedne hranjive tvari, ali ne u dovoljnoj mjeri. 
Kako je on vrlo omiljela hrana i dio je dnevne prehrane, treba ga znati 
na različite načine priređivati i vezati s namirnicama, koje mu pove¬ 
ćaju hranjivu vrijednost. Najviše mu možemo povećati hranjivu vrije¬ 
dnost ako ga povežemo s mesom, jer tako dobiva organizam najviše bie- 
lančevina. Krumpir se često povezuje s jajima i mlijekom, da bi se do¬ 
bilo više bjelančevina. On sadrži veću količinu škroba koji daje toplinu 
i snagu, pa može zadovoljiti potrebe organizma i kod težeg tjelesnog 
rada, samo ako se zgodno poveže s nekom namirnicom. U krumniru ima 
malo vitamina B i C. Budući da se vitamini i bjelančevine nalaze pod 
ljuskom, treba ga tanko guliti ili kuhati u ljusci. Ako se krumpir tanko 
guli. zadovoliit će se i princip štedljivosti. Ogulieni krumpir ne smije 
se dugo ostavljati u vodi, jer ona izvlači hranjive čestice. Zbog toga 
nije racionalno’ni bacati vodu u kojoj se krumnir kuhao. U njemu ima 
i mineralnih tvari bazičnog karaktera, koie vrlo dobro utječu na pro¬ 
bavu, tj. ublažuju kiseline koje nastaju kod probave mesa, jaja 
i tjestenina. 

Krumpir je zasitna i jeftina namirnica, pa se zato, priređen na 
različito ’^očine, prenoruča za dnevnu prehranu. 

2. Mrkvica, rotkvica i cikla sadrže šećer, mineralne tvari i vita¬ 
mine. Ovo je korjenasto povrće i ukusno i jeftino, a posebno je korisno 
za pre'‘-''inu bolesnika i djece. 

3. Sparga, korabica i poriluk imaju malu hranjivu vrijednost,^ jer 
sadrže minimalan postotak bielančevina, ugljikohidrata i masti, a 
mnogo vode. Od njih se najviše cijeni šparga zbog posebnog okusa 1 
lake nrnbavliivosti. 

4. Salata, špinat, mangold, zelje, kelj obiluju mineralnim tvarima 

i pa su vrlo važni u dnovnoj prehrani. Treba ih nas o 

prati nnri tokućom vodom, a salatu nakon nrania dobro nciiediti i 
začiniti. Ovo se povrće (osim .salate) mora kuhati u vrućoj slanoj .’ 
da ne izgubi vrijedne mineralne soli. U njemu se nalazi u većoj količini 
i vitamin A. i to osobito u povrću intenzivno zelene boje. 

5. Rajčice, krastavci i huče sadrže mnogo vode, mineralnih tvari 
i vitamina. Najviše se cijene rajčice zbog bogatstva vitamina, pa se u 
dnevnoj prehrani mnogo upotrebljavaju svježe i priređene na različite 

načine. • . . v, 

6. Zeleni grašak i mahune sadrže više hranjivih tvari, pa ih ubra¬ 
jamo u vrijednu hranu. Zeleni grašak ima i dosta vitamina, ma¬ 
hune manje. 

7. Grah, grašak (suhi), leću, bob i soju zovemo jednim imenom 
sočivice- One imaju veliku hranjivu vrijednost, jer sadrže mnogo ip 
lančevina, koje naše tijelo ne može posve ni iskoristiti. Osim toga 

vrlo mnogo šećera i škroba, a manje celuloze i mineralnih t^ri.^ a.i 
veća je hranjiva vrijednost soje, jer ima najviše punovrijednih bjelan¬ 
čevina. masti'i škroba. Zato soja može potpuno nadomjestiti meso u ia]a. 
Iza soje je prva po hranjivoj vrijednosti leća, pa onda grah 1 
Ostale sočivice nemaju masti uopće ili samo vrlo malo. Zato im ko 
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priređivanja treba dodati masti da im se poveća hranjiva vrijednost 
Iz istog razloga povezujemo sočivice s jelima od krumpira i kiselim 
ze ]em. Socivice treba dugo kuhati da omekšaju i da organizam može 
lakše iskoristiti hraniive cestice. I dobrim žvakanjem svih namirnica 
može se potpomoći iskorišćivanje hranjivih sastojina. 

Uživanjem sočivica dovodim.o tijelu toplinu, a prema tome i veću 
množinu^ energije. U sočivicama ima i mineralnih tvari, najviše vapna, 
i nešto željeza. Sve sočivice sadrže sasvim neznatne količine vitamina! 

Budući da su sočivice važne namirnice u dnevnoj prehrani treba 
od njih priređivati različita jela, radi bolje probave i iskorišćivanja 
hranjivih tvari. 

8. Gljive sadrže nešto bjelančevina, mineralnih tvari, vitam-ina 
gotovo ništa, ali mnogo aromatičnih tvari. U dnevnoj prehrani mogu 
poslužiti samo za priređivanje juha i umaka. 

9. Žitarice, prerađene u kašu ili samljevene u brašno jednostav¬ 
nom meljbom, imaju veliku hranjivu vrijednost. One pružaju orga¬ 
nizmu, osim ugljikohidrata, bjelančevine, mineralne tvari i vitamine. 
Danas je proizvodnja punovrijednih žitnih proizvoda vrlo otežana zbog 
slbžene meljave u većini mlinova. Takvom meljavom brašno gubi bje¬ 
lančevine i mineralne tvari, a smanjuje mu se i tečnost zbog gubitka 
aromatičnih tvari. 

10. Voće je izvanredno zdrava hrana, pa se preporučuje za jelo, 
ali samo ono koje je posve zrelo i zdravo. Voće čisti krv i pospješuje 
probavu. Najvrednije voće, u zdravstvenom i gospodarskom pogledu, 
jesu trešnje, šljive, brusnice i borovnice, zbog veće količine mineralnih 
tvari^ i vitamina. Voće sočnih plodova sadrži mnogo vode pa djeluje 
osvežujuće. Osim toga ima u njemu šećera, kiselina, mineralnih tvari 
i vitamina. Naimaniu hraniivu vrijednost imaju limuni, naranče i ribiz, 
ali se oni^mnogo cijene zbog vitamina, kiseline i obilne količine soka 
koii osvipžuje. Orasi, bademi, smokve, kesteni, banane i datulje imaju 
suhe plodove. Budući da sadrže punovrijedne bjelančevine, masti i 
ugljikohidrate, vrlo su hranjivi, ali teže probavljivi. 

Tko može jesti mnogo voća. bit će otporniji prema svakoj bolesti. 

ŽIVEŽNE NAMIRNICE ŽIVOTINJSKOG PORIJEKLA 

1. Meso ne treba uživati u većim količinama, jer sadrži samo bje¬ 
lančevine i mast. Hranjivu vrijednost svih vrsta mesa možemo označiti 
prema sadržaju ovih hranjivih čestica: punovrijednih bjelančevina, 
masti i vode- Kod svinjskog mesa može postotak masti doseći i 40%. 
Mineralnih tvari i vitamina ima u mesu vrlo malo. U jetri ih ima 
mnogo, pa se uživanje ietre preporučuje bolesnjcima. Subo meso sa¬ 
drži mnogo manje vode. Hranjiva vrijednost mesa zavisi o starosti i 
hranjenju životinja. Svi dijelovi mesa jedne životinje nemaju istu 
hranjivu vrijednost. Meso oko bubrega ima na primjer mnogo više 
masti nego meso od buta. Pržolica ima više masti od rostbifa. Sto je 
meso masnije, to je hranjivije, ali teže probavljivo i ima manje vode. 

Drugačiju ^ hranjivu vrijednost ima sirovo meso, drugačiju ku¬ 
hano, a drugačiju pečeno. Isto tako postoji razlika u hranjivoj vrijed¬ 
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nosti između mršavog i masnog mesa, što se vidi iz tablice. Kod prire¬ 
đivanja mesa treba paziti da bude odležano, jer se stajanjem stvara 
mliječna kiselina koja ga omekšava- Prije priređivanja treba meso malo 
tući da se razbiju vezivne ovojnice. 

2. Riba je mnogo povoljnija hrana i u zdravstvenom i u gospodar¬ 
skom pogledu. Ona nam daje punovrijedne bjelančevine gotovo u istoj 
količini kao i meso drugih životinja. Osim toga pruža tijelu vitamine 
A i D i mineralne tvari; fosfor, vapno i jod, a neke ribe i dosta masti. 
Meso riba je hranjivo i lako probavljivo, osobito onih riba koje imaju 
tijelo pokriveno ljuskama- Teško probavljivo je meso masnih riba. Od 
načina priređivanja ribe najpovoljnije je, radi probavljivosti, kuhanje. 

3. Divliač se sa zdravstvenog gledišta može preporučiti, jer je 
meso vrlo hranjivo i lako probavljivo, a nije masno. 

4. Mlijeko je sa svojim proizvodima maslacem, maslom, vrhnjem 

i sirom najvrednija namirnica. Nažalost nije još poznato da li bjelan¬ 
čevina mlijeka ima istu hranjivu vrijednost kao bjelančevina rnesa, 
jaia j ribe,' i da li mlijekom i’ mliječnim proizvodima možemo nakna¬ 
diti meso. _ 

Čovjek koji uživa dobro priređenu biljnu hranu i to mlijeko 
i mliječne proizvode ne može osjećati nedostatak bjelančevina, iako 

ne jede meso i jaja. , . , v . 

' Mlijeko i mliječni proizvodi sadrže, osim bijelancevma, i 
probavljivu mast, šećer, mineralne tvari, lipoide i vitamine A 
dakle sve hranjive čestice. _ 

Kakvoća mlijeka ovisi o tome koliko sadrži masii, a koliko vode. 
Zato bi bilo dobro da svaka kuhinja ima spravicu ko.ia pokazuje da U 
je mlijeko obrano ili je u nj ulivena voda. 

Cesto se događa da je na trg doneseno obrano mlijeko, no po iz¬ 
gledu nije plavkasto, jer je prokuhano. Kuhanjem se u mlijeku pro 
mijene bjelančevine, pa stoga ono postane žućkasto. 

Iz zdravstvenih razloga važno je da se mlijeko što manje kuha, 
jer se kuhanjem uništava vrijednost vitamina. Mlijeko je lako probav¬ 
ljivo. Zato se mnogo upotrebljava u bolesničkoj hrani, kao lijek Koa 
nekih bolesti. Danas se ne smije potciieniti ni oteano mlijeko i stepka, 
i šteta je oboje upotrebiti za hranu mladih životinja. 

i ■? Vieolirin Vmfl If 


lako 
i D, 






nje crijeva. i.- • - 

Maslac stoji u zdravstvenom pogledu ispred ostalih masti, jer 
sadrži vitamine A i D, a uz to ima dobru aromu koju druge ma¬ 
sti nemaju. ^ . . 

Vrhnje je vrlo lako probavljiva mast, osobito tučeno, a zbog vi¬ 
tamina A i D ima veliku vrijednost sa zdravstvenog gledišta. 

5. Jaja se u kuhinji upotrebljavaju vrlo mnogo i to ne samo tako 
da se na različite načine priređuju, već se stavljaju u različita je a ra 
povezivanja pojedinih živežnih namirnica; jela se time prorahljuju^ 
povećava im se hranjiva vrijednost. Sa zdravstvenog gledišta jaje zaos aje 
za mlijekom, iako sadrži punovrijedne bjelančevine, lipoide, lecitin, vita¬ 
mine A i D i mineralne tvari. Od mineralnih tvari ima kalij evih, natri- 
jevih i sumpornih spojeva, fosfora i kalcija. 
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Vrijednost je jajeta u tome što su hranjive čestice u njemu Koncen¬ 
trirane, pa se jednim jajetom dobiva mnogo na hranjivoj vrijednosti, 
a povećanje obujma hrane jedva je primjetljivo. 

6- Med je vrlo zdrava i dobra hrana, ali ako. se previše uživa, može 
biti teško probavljiv. U medu ima bjelančevina, šećera i vode, a osim 
toga mravlje kiseline i vitamina. Cijeni se kao ljekovito sredstvo i kao 
hrana za jačanje tijela u vrijeme oporavljanja. Lako probavljivi voćni 
i grožđani šećer, koji se nalazi u među, ima na zdravlje velik utjecaj. 
Šećer se može zamijeniti medom, a to ima i gospodarsku važnost. 

Poznavajući vrijednost živežnih namirnica, možemo zaključiti da 
ćemo se ispravno hraniti samo onda ako uživamo mješovitu hranu. 

VAŽNOST SOLI I VODE U PREHRANI 

Sol služi u prehrani ne samo kao začin već i kao nadopuna mine¬ 
ralnih tvari. Sastoji se od natrija i klora. Pomoću klora stvara se u želucu 
solna kiselina koja pospješuje rastvaranje hrane, a natrij je važan kod 
izmjene tvari u tijelu. Kao dnevna potreba soli računa se 10 g, jer ta 
količina ne djeluje štetno. Dokazano je da kuhinjska sol nije neophodno 
potrebna izgrađenom organizmu, jer je gubitak soli u tijelu neznatan, 
i lako se naknadi samim namirnicama koje sadrže soli. Dodatak soli 
potreban je sarrio radi okusa, jer nezasoljena hrana nije tečna. Sol 
izaziva u tijelu potrebu za vodom, pa se već zbog toga mora paziti da 
se ne upotrebljava previše, jer preveliko uživanje vode razređuje sokove 
i slabi probavu. Kod prekomjernog uživanja soli dolazi do smetnji u 
optoku krvi, u bubrezima i do podražaja živčanog sistema. 

Soli ima gorske i morske. Morska sol, koja dolazi u trgovinu u kri¬ 
stalima, sadrži osim klora i natrija još i drugih mineralnih tvari i zato 
se smatra vrednijom u prehrani. Ona se upotrebljava za pripremanje 
dijetetske soli. Nepročišćena mor.ska sol daje se kao hrana stoci. Gorska 
sol dolazi u trgovinu samljevena u prah. 

Voda je najbolje piće, koje sadrži dosta mineralnih tvari, a najviše 
vapna. To je tako zvana tvrda voda za razliku od mekane, koja nema 
mineralnih tvari (kišnica), a služi u tehničke svrhe. Tvrda voda je zdrava, 
jer čini čovjeka otpornijim prema bolestima. 

Tijelo zdrava čovjeka sadrži oko 45 1 vode, a kod normalnog života 
izlučuje mokraćom i znojenjem 2—3 1 vode na dan, pa taj gubitak treba 
naknaditi prehranom. Mnogo vode prima organizam i hranom; zato se 
kaže da vodu i jedemo. Čovjek mora dnevno primiti oko 35 g vode na 
svaki kilogram težine. Prema tome, čovjek od 70 kg mora primiti dnevno 
2450 g ili oko 2 V 2 1 vode s jelom i pićem. 


Količina vode koju sadrže neke namirnice: 


maslac . . . • 

. . l,5»/o 

krumpir 

•. 750,4 

orasi . • . , . 

. . 15«/o 

jabuke • 

.84",4 

med . . . . . 

. ■ 20»/o 

mlijeko 

. 870,/() 

sir. 

30 50»/o 

kelj . . 

...... 920,4 

kruh • . . • . 

. . 37"/o 

raičica . 

...... 940/0 

meso. 

. . 650,4 

salata . 

...... 940/0 


Iz ovog prikaza vidimo koj'irn namirnicama primamo najveću koli¬ 
činu vode. Čovječjem tijelu je voda neophodno potrebna za obavljanje 
njegovih funkcija. Kad tijelo ne bi imalo dovoljno vode za te životne 
procese, morala bi nastupiti smrt. Bez uživanja vode može čovjek živjeti 
najdulje 5 dana, a bez uživanja hrane može živjeti 20—40 dana. 

Vodu nije dobro piti za vrijeme jela. Žvakanjem treba potaknuti 
žlijezde na rad da bi se s hranom izmiješalo što više sline, koja je ras¬ 
tvara. Razrjeđujemo li slinu vodom, nema ona više pravo djelovanje. 
Najbolje je piti poslije jela, ukoliko se osjeća žeđa. Treba se čuvati pre- 
hladne vode, da ne dođe do prehlade i katara želuca. Kod velike vrućine 
preporučuje se da se čovjek što više uzdržava od vode, naročito hladne, 
jer se onda vrućina mnogo lakše podnosi. Uživanje hladne vode za vrijeme 
vrućine pospješuje znojenje. Mnogo je bolje u tom slučaju piti topli čaj. 


DRAŽILA I ALKOHOLNA PICA 

Dražila se ne mogu ubrojiti u hranu, ali imaju posebno djelovanje 
na probavne organe i utječu na živčani sistem ako se uživaju pretjerano. 

Dražilima dobiva tijelo stanovitu količinu tekućine, no kad je 
potreba za tekućinom u većim količinama uzrokovana preoštro začinje¬ 
nom hranom, može njihovo uživanje biti štetno. Hrana bogata bjelan¬ 
čevinama i masti a začinjena solju i paprom izaziva potrebu za miro¬ 
dijama i alkoholnim pićima, za kavom, čajem i duhanom. 

Pravilna prehrana može utjecati, da se takva potreba ukloni, uz 
uvjet da se isključi prekomjerno uživanje oštrih začina. Iz iskustva^je 
poznato da je čovjeku najteže ukloniti zle navike, pa je u najviše sluča¬ 
jeva beskorisno govoriti čovjeku, koji se nepravilno hrani, da se odrece 
dražila, alkohola i duhana. 

Zato je važno već u najranijoj dobi odgajati čovjeka u pravilnoj 
prehrani, zaposliti ga u odgovarajućoj zdravoj i moralno vrijednoj oko¬ 
lini. KaKd bi se o tome više mislilo, brzo bi se osjetili povoljni rezultati 
u životu naroda. 

Nauka o prehrani ne odbacuje potpuno uživanje oštrih začina ni 
dražila, ali želi pokazati put k zdravom načinu života. 

Najobičnija dražila ili sredstva za uživanje jesu; kava, čaj i kakao. 

Kava sadrži kofein, hlapivo ulje i trijeslovinu. Hlapivo ulje razvija 
se prženjem kave, a trijeslovina kuhanjem. Kuhanjem postaje kava 
neukusna, jer se u vodi otopi trijeslovina koja nema ugodan okus. 

Kava je ugljikohidrat, ali kao takav nema nikakve vrijednosti u 
prehrani. 

U čaju ima teina, koji je otrov i djeluje jednako kao kofein u kavi. 
Osim toga ima trijeslovine i hlapivog ulja koje čaju daje aromu. 

Kakao je po svom sastavu mnogo bliži hranivu nego dražilu: sadrži 
masti, bjelančevine i škroba. Osim toga ima nešto trijeslovine i teobro- 
mina. Zbog male količine teobromina ne djeluje kao dražilo, pa se daje 
djeci. 
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Kava i čaj osvježuju, pospješuju izlučivanje i proširuju krvne sudove 
u srcu i mozgu, pa ako se umjereno uživaju mogu se smatrati kori¬ 
snim pićima. 

U sredstva za uživanje ubrajamo i alkoholna pića: pivo, vino, prošek, 
konjak, rakiju, liker i rum. Najmanji je postotak alkohola u pivu (4®/o), 
u vinu ga ima oko lOVo, a u ostalim alkoholnim pićima 30—60“/o. Alko¬ 
holna pića djeluju štetno na čovječji organizam, pa se smiju uzimati 
samo povremeno i u malim količinama. Dnevno uživanje alkohola uni¬ 
štava pomalo sve čovječje organe, a najviše jetra, bubrege, želudac i 
krvne žile. Alkohol kao i druge tekućine dolazi u krv. Tu se spaja s kisi¬ 
kom, koji oduzima stanicama. Popije li čovjek veću količinu alkohola, 
gubitak kisika može biti tako velik da prestane funkcija tjelesnih sta¬ 
nica i nastupi smrt. To je otrovanje alkoholom. 

S krvlju dolazi alkohol i u živčane stanice mozga, oduzima im kisik 
i time im priječi normalan rad. Čovjek se nalazi u posebnom raspolo¬ 
ženju, omamljen je kao kakvim narkotičnim sredstvom, nije svjestan 
što govori i radi; kažemo da je pijan. Prekomjerno uživanje alkohola 
dovodi često i do duševnih bolesti. Alkohol je opasan otrov za djecu. Ona, 
koja ga uzimaju, zbog nenormalnog rada stanica u mozgu teško pamte, 
ne znaju pravilno zaključivati, teško uče i nemaju razvijen osjećaj 

Iznemoglim osobama propisuje liječnik alkohol (vino i konjaji) kao 
lijek, jer alkohol oduzima krvi kisik. Oduzimanjem kisika pospješuje se 
rad organa za disanje, tj. postiže se življi rad srca i krvotoka, a to je za 
iznemogli organizam vrlo važno. 

ZAČINI 

Začini su živežne namirnice ili vrlo malo hranjive ili uopće bez hra- 
njivosti. Upotrebljavamo ih samo radi okusa. Utječu na izmjenu tvari, 
jer probavne žlijezde podražuju na izlučivanje sokova. Preveliko uživa¬ 
nje začina štetno je za probavne organe. 

Začine dijelimo na blage ili domaće i oštre ili strane. Među domaće 
i blage ubrajamo: luk, češnjak, vlasac, lovor, ružmarin, maj oran, limim 
i šećer, a među oštre i strane: papar, papriku, klinčić, cimet, orašak, 
kajen-papar, vaniliju, kapar itd. Princip je pravilne prehrane da oštre 
začine (papar i papriku) u dnevnoj prehrani upotrebljavamo vrlo umje¬ 
reno, ne samo iz zdravstvenih razloga već i zbog toga što hrana mace 
gubi svoju prirodnu aromu. Zdravi su i blagi začini razne tekujiine, kao 
vinski ocat, sok od limuna i naranče. Upotrebljavaju se za začin nekih 
salata. Njihova oštrina može se ublažiti dodatkom vode. Limunova kise¬ 
lina je vrlo zdrava, jer sadrži vitamin C i bazične minerale. Kod nas se 
mnogo upotrebljava za začin i kiselo vrhnje kao dodatak varivima, .juha¬ 
ma i salatama. Ako se kao začin upotrebi ocat, preporučuje se vinski, 
jer octena kiselina dobivena sintetičnim putem suviše nadražuje slu¬ 
znicu želuca i crijeva. Pravilna prehrana preporučuje umjereno kiselje¬ 
nje hrane. 

Ima začina i u obliku umaka: muštarda, francuski senf i wochester- 
umak, koji se dodaju drugim umacima i mesnim jelima. Među oštre 
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začine može se ubrojiti mesni ekstrakt, koji se upotrebljava kao doda¬ 
tak juhama, i pasta od sardelica koja služi kao začin umacima i drugim 
slanim jelima. 

Najmiliji i najrašireniji začin je šećer. On je ujedno i hranjiv, samo 
je rafiniranjem izgubio minerale, vitamine, fermente i aromatične tvari 
koje su se nalazile u repi. Šećer je lako probavljiv ako se uzima u malim 
količinama. Lako se topi, pa ga i organizam lako iskorišćuje. Ali uživanje 
u većim količinama može uzrokovati smetnje: prerano ovapnjenje žila, 
bolesti probavnih organa, kvarenje zuba. 

Sintetičnim putem dobiveni začini jesu: kristalizirana limunova kise¬ 
lina, saharin, vanilin-šećer, razna ulja i esenci različitih mirisa koji se 
upotrebljavaju za pravljenje likera i u slastičarstvu. Ti začini nemaj'u 
hranjive vrijednosti i ne preporučuju se, osim u vrijeme kad se osjeća 
oskudica šećera, limuna, vanilije i drugih prirodnih mirodija i začina. 
Gospodarska je vrijednost saharina u tome što je 500 puta slađi od 
šećera. Zato kod upotrebe treba biti oprezan, jer se i najmanji suvišak 
osjeća u hrani po neugodnu teku. U odgovarajućoj količini saharin pot¬ 
puno nadomješta šećer u pogledu okusa. 


PROBAVA U ČOVJEČJEM ORGANIZMU 

Prerađivanje primljene hrane u organizmu nazivamo probavom, a 
organe koji u tom prerađivanju sudjeluju probavnim organima. Pro- 
bavni organi crpu iz hrane sve što je tijelu potrebno i to odvode u krv, a 
ono što je nepotrebno i štetno uklanjaju iz tijela. 

Probavni kanal obložen je sluznicom. U njoj se nalazi mnogo sitnih 
žlijezdica koje izlučuju probavne sokove i sluz, pa je zato uvijek vlažna 
i kliska. U tim sokovima ima fermenata ili encima, koji su važni za pro¬ 
bavu jer rastvaraju bjelančevine, masti i ugljikohidrate. Bjelančevine 
razgrađuju fermenti pepsin i tripsin na aminokiseline, masti razgrađuju 
lipaza, tripsin i eripsin na masne kiseline i glicerin, a ugljikohidrate 
ptialin na jednostavne šećere. Kemijski proces koji se u organizmu 
zbiva pomoću fermenta zove se fermentacija ili vrenje. 

Probava počinje u ustima, gdje se hrana usitnjuje i miješa sa 
slinom. U ustima su smještene žlijezde, koje izlučuju slinu, a u njoj ima 
ptialina. Pomoću jezika se usitnjena hrana dobro izmiješa. Ptialin 
pretvara jedan dio škroba u šećer koji se u slini otapa. Sto nam hrana 
više prija, to se izlučuje više sline. Miješanje hrane sa slinom važno je 
ne samo kod krute već i kod kašaste hrane, a i kod tekućina u kojima 
ima škroba. 

Sažvakana hrana dolazi kroz jednjak u želudac. Želučani mišići 
pokreću želudac, da se sažvakana hrana dobro izmiješa sa želučanim 
sokom. Bjelančevine i šećer otapaju se u želucu pomoću pepsina koji se 
nalazi u želučanu soku, a hrana se pretvara u kašu. Solna kiselina, koja 
se stvara iz soli primljene sa hranom, pomaže fermentima u njihovu 
djelovanju. Probava u želucu traje 3—5 sati, prema vrsti hrane. 

Nastala kaša prelazi iz želuca u dvanaesnik, u koji dolazi s jedne 
strane žuč iz žučnog mjehura kroz žučovod, a s druge strane iz žlijezde 
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gušterače trbušna slina kroz mali kanalić. Žuč se stvara u jetri, a ima 
zadaću da rastvara masti i pomaže fermentima pri njihovu djelovanju. 
U trbušnoj slini nalaze se tri fermenta: tripsin koji rastvara bjelanče¬ 
vine, steapsin koji rastvara masti, i ptialin koji rastvara ugljikohidrate. 
U dvanaesniku i tankom crijevu pretvara se hrana u bijelu tekućinu 
nazvanu mliječ. Rastvaranju hrane i»maže ovdje i ferment nazvan 
eripsin, koji izlučuje crijevna sluznica. On razlučuje i preostale 
bjelančevine. 

Kemijsko razlučivanje hranjivih tvari vrši se dakle postepeno i 
pomalo. Počinje u ustima, nastavlja se u želucu i dvanaesniku, a zavr¬ 
šava u -tankom crijevu. Tu se konačno bjelančevine razluče na amino- 
kiseline, masti u rnasne kiseline i glicerin, a ugljikohidrati u grožđani 
šećer; sada su te hranjive tvari sposobne da prijeđu u krv. 

Sluznica tankog crijeva ima nebrojeno mnogo resica koje izgledaju 
kao sitne dlačice, a imaju zadaću da usisavaju prerađenu hranu, tj. mliječ. 
U resicama su tanke cjevčice, takozvane mliječne kapilare koje prelaze 
u sve veće mliječne žile, dok se ne stope u prsni mlječovod. Ovaj prima 
i limfne žile koje sadrže limfu ili mezgru, sok koji dolazi iz različitih 
tkiva. Mlječovod probija ošit, diže se prema prsima i svršava u krvnoj 
žili, veni na lijevoj strani vrata ispod ključne kosti. I tako mliječ i limfa 
dolaze u krv gdje se s njome pomiješaju. 

Masne kiseline i glicerin putuju ravno kroz mlječovod u krv, a 
ostale se tvari zaustavljaju u jetri koja ima zadaću da oduzme štetne 
tvari i da ih izluči. Preostala hranivo odlaze poslije također u krv, ^oj^ 
ih raznosi po čitavu tijelu. Na tom putu dolazi tek do pravog iskorišći- 
vanja hranjivih tvari. Tamo gdje su istrošene stanice ili ih treba izgra¬ 
diti zaustavljaju se građevne opeke bjelančevina — aminokiseline. Tamo 
gdje treba masti zastavljaju se masne kiseline i glicerin. Gdje je tijelu 
potreban šećer, tamo ga ono i prima, a gdje su potrebne mineralne tvari 
i vitamini, oni se oduzimaju krvi. Kad je hrana došla u pojedine sta¬ 
nice tijela, tu se opet jedan dio dalje kemijski pretvara u sastojine od 
kojih se izgrađuju nove stanice, tj. hrana se asimilira, a ostale hranjive 
čestice izgaraju pomoću kisika i stvaraju tjelesnu toplinu. Od sastojaka 
hrane ostane neprobavljena samo celuloza, jer čovječji organizam nema 
sokova ni fermenta koji bi celulozu mogli razgraditi. 

Nerazlučena hrana prelazi iz tankog crijeva u debelo, gdje se izdvoji 
voda, a ostaci su onda pripravni da ih debelo crijevo izluči. Izdvajanje 
vode vrlo je važno, jer je ona tijelu neophodno potrebna. Kod proljeva 
se voda ne izdvaja, pa se takvo stanje u organizmu smatra bolesnim. Pre¬ 
rađivani e i rastvaranje hrane u probavnim organima naziva se proba¬ 
va; ona je završena čim je hrana kemijski razlučena, a preostali nepre- 
rađeni dijelovi iz tijela izlučeni. 

Taj proces traje dotle dok tijelo ne dobije sve hranjive tvari koje 
su se nalazile u krvi. U međuvremenu je probava u želucu i crijevima 
posve dovršena, pa tijelo počinje osjećati potrebu za novom hranom. 
Taj se osjećaj naziva glad. 

Svaku hranu ne probavlja organizam jednako. Lako probavljiva je 
ona hrana koja se probavi u želucu za 1—3 sata, a teško probavljiva 
ostaje u želucu više od tri sata. Ako je hrana teže probavljiva, ne znači 


da je organizam manje iskorišćuje. Probava u crijevu traje 15—24 sata. 
Kad je proces probave posve završen, osjećamo glad. 

Da bi stvorila osjećaj sitosti hrana mora imati stanoviti obujam- Na 
si tost ne utječe kvaliteta već količina hrane. Ako je obrok preobilan, 
osjećamo teret u želucu. 

Čovječji organizam treba dnevno najviše 214: kg hrane ako je hrana 
biljnog porijekla, a ako je miješana s mesom, dovoljna je i manja 
količina. 

KOLIKO TRAJE PROBAVA POJEDINIH JELA U ŽELUCU 


Naziv jela 

Trajanje probave 

riža 

1 sat 

rotkvice 

1 sat 

pečena jaja 

1 sat 

kruške — jabuke 

114 sata 

cvjetača (karfiol) 

114 sata 

špinat 

114 sata 

bijela riba 

114 sata 

mlijeko 

2 sata 

zobene pahuljice 

2 sata 

pečenje od divljači 

2 sata 

kuhana riba 

214 sata 

grašak 

214 sata 

pečeni krumpir 

214 sata 

jetra 

3 sata 

goveđi bifstek 

3—314 sata 

teleće pečenje 

3 sata 

but svinjski (šunka) 

3 sata 

pečena plava riba 

3 sata 

meko kuhana jaja 

3 sata 

kuhano meso 

314 sata 

tvrdo kuhana jaja 

314 sata 

kuhani krumpir 

314 sata 

maslac 

314 sata 

kruh 

3% sata 

sir 

4 sata 

pečena svinjetina 

4 sata 

pečeno pile 

4 sata 

pečena patka 

4 sata 

pečeno janje 

414 sata 

kiseli kupus 

414 sata 

kelj 

414 sata 

kaj sije, trešnje, šljive 

5 sati 

kuhana svinjetina 

5 sati 
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Naziv jela Trajanje probave 

kuhana govedina 5 sati 

sušeno grožđe 5 sati 

orasi i breskve 5 sati 

sušena jegulja 6 sati 


POSTUPAK SA ŽIVEŽNIM NAMIRNICAMA U KUHINJI 

Sad znamo koje su hranjive tvari potrebne našem organizmu, kako 
su one raspoređene u pojedinim namirnicama i koju zadaću ima hrana. 
Važno je osim toga znati kako treba postupati s namirnicama kod prire¬ 
đivanja različitih jela da se sačuvaju hranjive tvari u njima. 

Jela od sirovih namirnica priređuju se od voća i povrća. Danas 
se već za prvi obrok (zajutrak) preporučuju voćni sokovi, a jela od 
sirova povrća prije kuhane hrane za objed i večeru. To je korisno zbog 
aromatičnih tvari kojih ima mnogo u biljnoj hrani, a vrlo su važne 
jer utječu na apetit. U sirovoj hrani ostaju sačuvani i vitamini. 

Kod priređivanja jela od sirovih namirnica treba paziti da se namir¬ 
nice dobro očiste i operu, a onda usitne te izmiješaju sa začinima i uma¬ 
cima ili samo uljem, octom i solju da omekšaju. Dodamo li priređenim 
namirnicama samo ulje i ocat, omekšamo vlakna i stanice, pa namir¬ 
nice postaju ne samo lakše probavljive već i mnogo ukusnije. Sto su 
namirnice mekše, to ih kasnije treba začiniti, odnosno izmiješati nepo¬ 
sredno prije uživanja. Tvrđe povrće može se začiniti mnogo ranije, jer 
je ukusnije što dulje stoji začinjeno. Kod takvog načina priređivania 
ne treba namirnicama dodavati začina ni mirodija, jer su one zadržale 
svoju prirodnu aromu. Tečnije su one namirnice koje imaju više aroma¬ 
tičnih tvari, pa na to treba misliti kod priređivanja, ^jer njima nisu 
potrebni. Malo aromatičnih tvari ima u krumpiru i žitaricama, dosta 
u mlijeku, jajima, mesu, povrću i voću, a mnogo u celeru, poriluku, 
češnjaku i mirodijama. Nešto aromatičnih tvari imaju sočivice, rajčice, 
krastavci i sata, a gotovo mnogo špinat, mangold, kelj itd. 

Budući da se jela najviše priređuju tako da se namirnice najprije 
kuhaju ili nekim drugim kuharskim procesom omekšaju, treba znati 
kako toplina djeluje na pojedine hranjive tvari u namirnicama i kako 
treba postupati da se te hranjive tvari priređivanjem ne unište. 

Budući da živa bića ne podnose temperaturu od 100° C, visoka tempe¬ 
ratura ne djeluje dobro ni na živežne namirnice. Kako toplina utječe 
na bjelančevinu, možemo najbolje promatrati kod kuhanja jaja. Sto 
višu temperaturu upotrebimo, bjelančevina postaje tvrđa i teže proba¬ 
vljiva; kažemo da se zgrušava. Želučani sokovi takvo jaje mnogo teže 
rastvaraju nego svježe ili meko kuhano. 

Zgrušavanje bjelančevina možemo promatrati i kod kiselog mlije¬ 
ka koje se podvrgne određenoj temperaturi. Bjelančevina se kod povi¬ 
šene temperature počne zgrušavati, i što je temperatura viša ona postaje 
tvrđa. Sve vrste bjelančevina nisu jednako osjetljive na temperaturu 
no sigurno je da kod većine, temperatura ne djeluje povoljno. Kako kod 


povišene temperature gube na hranjivoj vrijednosti, a postaju i teže 
probavljive, najbolje je da se nepotrebno ne ugrijavaju. Kod mesa, riba 
i jaja to je, istina, nemoguće, ali treba ipak paziti da temperatura ne 
bude previsoka i da se hrana ne izvrgava predugo povišenoj temperaturi. 

Vrlo slično djeluje temperatura i na mast u mnogim namirnicama. 
Uzmimo za primjer maslac. Pod utjecajem temperature on se promi¬ 
jeni, jer se voda ispari a mast postane čvrsta. Osim toga, temperatura 
mu promijeni okus, miris i boju. Ali maslac se promijenio i u svom unu¬ 
tarnjem sastavu. Mast je zbog visoke temperature postala mnogo teže 
probavljiva. To će brzo iskusiti onaj tko ima osjetljive probavne organe, 
a zdrav čovjek tek nakon dugogodišnjeg uživanja masne hrane osjeća 
smetnje koje se najviše očituju u bolesti žuči. Dokazano je da sirov 
maslac i mast nisu tako teško probavljivi kao onda kad se prije uživanja 
podvrgnu visokoj temperaturi. Zdrav čovjek ne treba se kloniti takve 
hrane, no uvijek je dobro da je uživa što umjerenije. 

Kod ugljikohidrata ne možemo govoriti o lošem utjecaju tempera¬ 
ture, kad znamo da naš organizam traži da se ugljikohidrati pomoću 
temperature učine lakše probavljivima. Sjetimo se tijesta od kruha ili 
kolača. Sirovo tijesto nije ni tako ukusno, a ni lako probavljivo kao 
pečeno, jer se kod pečenja škrob pretvara u dekstrin, pa od tijesta 
postaje tečna i lako probavljiva hrana. Isto tako treba kuhati krumpir, 
sočivice, ječam i krupicu, jer samo pod utjecajem temperature postaje 
škrob lako probavljiva. 

Na šećer nema temperatura naročit utjecaj, jer on i sirov i ugrijan 
jednako djeluje na organizam. 

Celulozi je temperatura izvanredno potrebna, jer samo pod utjeca¬ 
jem temperature može omekšati i postati pogodna za uživanje. Zato 
je posve pravilno ako hranu, koja ima dosta celuloze, kuhamo ili pirja¬ 
mo, tj. dulje vrijeme prepustimo djelovanju temperature. 

Vitamini su vrlo osjetljivi na temperaturu, osobito vitamin C. Zato 
se preporučuje da se voće i mlijeko uživaju sirovi. 

Mineralne tvari nisu na temperaturu osjetljive, iako pod njenim 
utjecajem pokazuju neke promjene. To se najbolje ooaža na vodi koja 
sadrži vapna. Kod kuhane vode mnogo se više taloži kamen kotlovac 
nego kod hladne vode. Isto se događa i kod kuhanja mlijeka, i to je 
još jedan od razloga da se mlijeko što manje kuha. I kod jaia i riba 
opažamo pri kuhanju neku promjenu u mineralnim tvarima. Ostavimo 
li u toj hrani srebrnu žlicu, vidjet ćemo da će ona oksidirati: kuhanjem 
su nastali neki kiseli spojevi koji utječu na kovinu. 

Visoka temperatura ima osobit utjecaj na fermente. Dokaz je kuha¬ 
no mlijeko ili voćni sok, meso ili riba, koji se nakon kuhanja neće tako 
lako pokvariti kao u sirovu stanju, jer su fermenti kuhanjem izgubili 
■svoje djelovanje. Zato namirnice, koje želimo konzervirati, podvrgavamo 
visokoj temperaturi. Inače treba izbjegavati uništavanje fermenata 
pomoću temperature, jer oni pomažu probavu. 

I aromatične tvari uništavaju se pod utjecajem visoke temperature. 
To se najviše zapaža kod kuhanog voća, špinata, mrkve i drugog povrća. 
Zato kuhana jela od tih namirnica začinjamo, da nadoknadimo gubitak 
aromatičnih tvari. 
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Temperatura ne djeluje dobro ni na vodu. Ugrijana voda gubi mno¬ 
go na tečnosti, pa se ne može ni usporediti sa svježom vodom. 

Možemo zakliučiti da ie vi.soka temperatura pogodna samo za škrob 
i celulozu, i da se kuhanjem hranjiva vrijednost namirnica znatno 
smanjuje. 

Zato je kod kuhanja važno poznavati pravilan postupak sa svakom 
namirnicom i paziti da'se ne kuha ili peče dulje nego što je potrebno. 
Kako je to ovisno o količini, vrsti i kvaliteti namirnica, ne može se 
točno odrediti kako ih dugo treba kuhati, već će se iskustvom doći do 
toga. Osobito treba o tome misliti kad od namirnica priređujemo razli¬ 
čita jela. Znamo da namirnicu treba najprije kuhanjem omekšati, a onda 
je staviti na zafrig i sa zafrigom dokuhati. Nećemo_ je dakle predugo 
kuhati prije, da ne bude suviše vremena izvrgnuta utjecaju temperature 
koja štetno djeluje na pojedine hranjive tvari. 

Iako namirnice kuhaniem gube na hraniivoi vriiednosti, ne može 
se reći da je bolje uživati sirovu hranu, kad smo već stoljećima navik i 
na toplu, koja organizmu osobito prija. Prije svakog obroka uzeti malo 
sirove hrane zdravo je za organizam, a na izmjenu tvari u tuelu obro 
bi djelovalo kad bismo nekoliko tjedana u godini jeli samo sirov’- iranu. 

‘Kad znamo kakav utiecaj ima temperatura^ na hramiive tvari u 
namirnicama, držat ćemo se pravila da kod ^^ređi vani a hrane izbi ega- 
vamo svako nepotrebno kuhanje namirnica koie možemo ]esti i s ^ove, 
ITe koje moramo kuhati nastojat ćemo da ne izvrgavamo predugo i 
previsokoj temperaturi. 

Nauka o prehrani ne preporučuje da se uživaju sirove ove riamir- 
nice; krumpir, brašno, krupica, iečinena kaša, socivice, mahune, zeleni 
grašak, koraba, cvjetača, kelj, zelje i dunje. 

Svak” druga hrana može se uživati sirova, samo kod siro-ga mesa 
treba paziti na parazite koji bi mogli uzrokovati smetnje u cnievima, 
a kod uživanja iSa od guske i patke na opasnost zaraze, jer te životirue 
žive i taže hrjr a vodi ounoj bokteriia. Sirovo žumance od kokosi 
preporučuje se radi lecitina. Isto je tako korisno uživanje sirova mlijeka, 
naročito pasteriziranog. 

Osoba koja radi u kuhinji i kojoj ie povjerena prehrana mora po¬ 
znavati sastav hrane, vrijednost pojedinih 

mirnicama, prednosti i nedostatke raznih macina _ priređivanja a uz to 
mora biti spremna da to svoje znanje može primijeniti u praksi tako da 
hrana bude dobro i tečno priređena. 

KAKVOM HRANOM TREBA OPSKRBLJIVATI 

CovjeCji organizam 

Sve ovo 0 čemu je dosad bilo govora mora znati svaka osoba koja 
priređuje hranu, a pogotovu ako je osposobljena u prehrambeno-kuhar- 
skoj struci i ako radi kao dijetetičar ili kuha u nekoj javnoj kuhinji. 

Osoba koja ima zadaću da opskrbljuje hranom javne kuhinje (dije¬ 
tetičar) mora osim toga znati odrediti količinu hrane koja ce dovoljno 
i pravilno snabdjeti čovječji organizam hranjivim tvarima. 
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Kad bi u svim živežnim namirnicama bila jednaka količina svih 
hranjivih tvari, taj bi zadatak bio lak i jednostavan. Ali kad znamo 
da su količine hranjivih tvari u živežnim namirnicama vrlo različite, 
mora nam biti jasno da kod određivanja količine treba u prvom redu 
paziti na sastav, odnosno kakvoću pojedinih živežnih namirnica, a onda 
mi.sliti na izbor hrane s obzirom na dob, zaposlenje, spol, težinu tijela, 
okolinu, navike i sklonosti pojedinaca- 

Da bismo zadovoljili principe pravilne prehrane, moramo znati koju 
količinu bjelančevina, masti i ugljikohidrata treba hranom dnevno da 
primi čovječji organizam. 

Prije je nauka o prehrani tražila mnogo veće količine bjelančevina, 
jer je smatrala da su one ne samo hrana za izgradnju tijela već i za 
stvaranje topline. Za izgradnju našeg tijela potrebno je bjelančevina 
samo 4Vo od ukupne količine hraniva, a hrane za stvaranje topline treba 
96®/o. Po prijašnjem shvaćanju odraslom bi čovjeku bilo potrebno 190, 
120 i 110 g bielančevina na dan; suvremena načela prehrane zadovo¬ 
ljavaju se sa 50 do 70 g, jer je ustanovljeno da svaki suvišak bjelan¬ 
čevina djeluje loše, osobito na proces izmjene tvari. Potreba za bjelan¬ 
čevinama u našem tijelu može se izraziti i ovako: na svaki kg tjelesne 
težine potreban je 1 g bjelančevine na dan, ili toliko koliko se dnevno 
istrošilo. 

Mislimo li na to da tijelu dajemo biolČški punovrijednu bjelanče¬ 
vinu, onda je posve svejedno u kojoj, je od živežnih namirnica dajemo. 
Ali to nije svejedno s obzirom na novčane izdatke, jer je pravilnim izbo¬ 
rom moguće pružiti tijelu istu hranjivu vrijednost uz mnogo manji 
izdatak. 

Potreba masti mijenja se prema zaposlenju, klimi i toplini._^Fizički 
radnik treba mnogo više masti od umnog radnika, jer mnogo ^više troši 
svoju tjelesnu snagu. Zimsko doba i oštra klima traže veće količine masti 
nego toplo vrijeme i blaga klima. To znamo iz iskustva. 

Izračunana dnevna potreba masti je 1 g na svaki kg tjelesne težine, 
odnosno, čovjek treba 50 do 60 g masti na dan u normalnim prilikama 
i kod normalnog zaposlenja. Kod teškog tielesnog rada i za oštre zime 
mora se računati i sa 100 g masti na dan ili na svaki kg tjelesne težine 
još jedan gram više. 

Kako su ugljikohidrati pogonsko gorivo, potreba za njima u našem 
tijelu zavisi u velikoj mjeri o zaposlenju i potrošku snage. 

Zdravo tijelo treba otprilike 400 do 500 g ili na 1 kg težine 7 g 
ugljikohidrata na dan. Općenito se može reći da je čovječje tijelo pri¬ 
milo dovoljnu količinu ugljikohidrata onda ako su naknađene sve čestice 
koje su se istrošile radom vanjskih i unutarnjih organa. Ne smijemo 
zaboraviti da srce, crijeva, žile, pluća, mozak i svi organi moraju stalno 
primati ugljikohidrate. Osim toga moramo pribrojiti onu količinu koja 
će naknaditi čestice istrošene radom. Za prehranu naroda ugljikohidra- 
tima ne oskudijevamo, jer imamo žita, krumpira, sočivica i voća, tj; na¬ 
mirnica koje sadrže ugljikohidrate. 

Sto se tiče ostalih hraniva; mineralnih tvari, vitamina, fermenata 1 
aromatičnih tvari, treba nastojati da organizam dobije također potrebnu 
količinu. Kod tih pomoćnih hraniva radi se o vrlo malim količinama; 
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ako uživamo dovoljno glavnih hraniva, možemo biti sigurni da ćemo 
i pomoćnima zadovoljiti tijelo. Posebne preparate vitamina, mineralnih 
tvari i lecitina ne treba davati zdravom organizmu. Čovjek treba osim. 
toga dnevno 2—2% vode. 

Načela prehrane upozoravaju na pravilnu količinu hrane. Nije po¬ 
grešno samo primanje premalene količine; u prehrani se može učiniti 
još veća pogreška, ako se dopusti da dođe do preugojenosti. Za pravilnu 
količinu vrlo je važno da sadržaj hrane bude vrijedan. Do pogrešaka 
dolazi upravo onda kad su uživa hrana bez obzira na sadržaj, pa se 
jede mnogo, a da se ne misli na potrebe tijela. Na taj način postignutu 
preugojenost možemo nazvati glad kod punih zdjela, a ta pojava nije 
rijetka kod civiliziranih naroda- Nevrijedna sladokusna hrana koja se 
uživa u prevelikim količinama donosi mnogo štete zdravlju. Može se 
dogoditi da čovjek uz obilnu hranu ipak ostane neishranjen, premda 
jede do sita i uvijek iz pune zdjele. 

Na sve to mora misliti domaćica i osoba koja je pozvana da se brine 
za opskrbljivanje hranom u raznim prehrambenim ustanovama- Važno 
je pravilo prehrane: uživati punovrijednu hranu u manjim količinama 
i povremeno, a dnevno se hraniti onom hranom i u onoj količini koju 
čovječji organizam treba i može bez poteškoće razlučiti. 


DNEVNA POTREBA HRANE ZA ČOVJEČJI ORGANIZAM 

Da bi se mogla odrediti potrebna količina hrane za čovječji orga-“ 
nizam, treba znati koliko se energije stvara u njemu izgaranjem hranji¬ 
vih tvari. Količina energije mjeri se količinom topline koja se u tijelu 
razvija izgaranjem hranjivih tvari. Jedinica mjere za toplinu naziva 
se kalorija. To je količina topline potrebna da se 1 kg vode ugrije za 1 
stupanj. Energiju daje ona hrana koja sadrži bjelančevine, ugliiko- 
hidrate i masti, jer ove čestice izgaranjem u or,ganizmu stvaraju toplinu. 
Sve hranjive tvari ne proizvode jednaku količinu topline, pa zato i 
nemaju jednaku hranjivu vrijednost. 

1 g masti daje 9,3 kalorije 

1 g ugljikohidrata » 4,1 kaloriju 

1 g bjelančevina » 4,1 kaloriju 

Treba u prvom redu znati koliko kalorija daje tijelu pojedina živež¬ 
na namirnica. To se lako može izračunati ako se zna od kojih je hranji¬ 
vih tvari sastavljena. Ali kod određivanja potrebne količine hrane nije 
nam to potrebno računati, jer imamo skrižaljku u kojoj je uz količine 
hranjivih tvari označena i hranjiva vrijednost pojedinih namirnica u 
kalorijama. U toj tablici navedene su kalorije za 100 g svake namirnice, 
pa je lako izračunati koliko kalorija daje svaka određena količina živež¬ 
nih namirnica. Potrebu kalorija u prvom redu ćemo namiriti ugljiko- 
hidratima, odnosno namirnicama i jelima koja sadrže te hranjive tvari: 
kruhom, krumpirom, tjesteninom, rižom, sočivicama, šećerom i voćem; 
ugljikohidrata treba organizam dnevno oko 400—500 g, a bjelančevina 
i masti po 50—60 g. 


Računa se da odrastao čovjek od 70 kg težine treba prosječno dnevno 
1800 kalorija ako cijeli dan leži u krevetu. Čovjek koji radi u uredu ili 
umni radnik treba dnevno 2400 kalorija, onaj koji se bavi lakšim fizič¬ 
kim radom 2600—2800 kalorija, onaj koji se bavi težim fizičkim radom 
3400—3600 kalorija, a onaj tko teško fizički radi 4000—5000 kalorija. 
Djeca trebaju od 1200 do 2500 kalorija, a dječaci i djevojčice u razvitku 
od 2400—3200 kalorija. 

Dječaci u razvitku trebaju više kalorija od djevojčica, jer su tje¬ 
lesno aktivniji. Djetetu između 10 i 12 godina potrebna je već jednaka 
količina bjelančevina kao i odraslom čovjeku, a kasnije, kad je u raz¬ 
vitku, treba mu za građu još 10—30 grama više. 

Masti mora dijete primati dnevno po 2 g na svaki kg težine. Pi'S-- 
velike količine uzrokuju smetnje kod probave. Ugljikohidrati su djeci 
u razvitku i u rastu potrebni u još većoj količini nego odraslom čovjeku: 
prosječno oko 700—800 g dnevno. 

O tim potrebama djece treba se posebno brinuti ne samo radi nor¬ 
malnog razvitka, već i radi toga da se ona pravovremeno naviknu da; 
jedu ono što njihov organizam traži i da budu umjerena. 

KAKO SE ODREĐUJE DNEVNA KOLIČINA HRANE 
ZA POJEDINI ORGANIZAM 

Kad bi svi organizmi zdravih ljudi bili jednaki i kad bi svi živjeli 
pod istim uvjetima, naime kad se ne bi razlikovali po dobi i zaposlenju, 
ne bi bilo teško odrediti dnevnu količinu hrane: bilo bi dovoljno znati 
koliko je hrane dnevno potrebno čovječjem organizmu, pa prema tome 
birati jela koja sadrže određeni broj kalorija. 

Kad znamo kako se u našem tijelu s pomoću hrane stvara energija, 
onda treba znati i to na što se hranom dobivena energija troši i u ko]oj 
mjeri, da bi se mogla tačno odrediti potrebna dnevna količina hrane. 

Kad se hrana prerađuje i razgrađuje, u čovječjem se organizmu 
razvija stanovita toplina. Dio te topline potreban je za održavanje 
stalne tjelesne topline, koja je kod zdravog čovjeka 36—37'’ C, a ostala; 
se pretvara u snagu ili energiju, i mjeri se kalorijama. 

Snaga ili energija u našem organizmu troši se dijelom bez naše 
volje, a dijelom s našom voljom. Bez naše volje troši se energija ukradu 
organa za krvotok, organa za disanje, živčanog sustava i probavnih or¬ 
gana. S našom voljom troši se na rad kojim se bavimo. Energija koja. 
se troši na rad organa dok tijelo miruje i dok se ne hrani zove se ba-- 
zalni metabolizam. Taj potrošak nije kod svih ljudi jednak^ jer ovisi 
o dobi, spolu, o radu organa i razvitku organizma (visini i težini tijela). 

Do 25. godine života bazalni metabolizam se povećava, tj- troši se 
uvijek više energije za rad organa, a poslije 25. godine polagano opada. 

Hranom treba dakle naknaditi energiju koja se istrošila bazalnim 
metabolizmom, radom organa za probavu, rastom (kod djeteta), igrom 
i kretanjem (kod djeteta) i radom (kod odraslog čovjeka). 

Pri izračunavanju dnevne potrebe kalorija treba znati da se kod 
odraslog čovjeka račima za bazalni metabolizam po 1 kg tjelesne te- 
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žine i za 1 sat rada organa 1 kalorija. Prema tome, za čovjeka od 70 kg 
potrebno je u 24 sata prosječno oko 1700 kalorija. Od te količine kalo¬ 
rija 15“/o otpada na rad probavnih organa, a ’25®/o na kretanje. Kod 
ljudi koji rade treba dodati kalorije za rad. Prema vrsti rada dodaje 
se 2000 2400 kalorija. Kod djece koja rastu dodatne kalorije za rast 
iznose oko 12%. 

Prema tome bi tablica za izračunavanje dnevne potrebe kalorija 
za odraslog čovjeka (70 kg) izgledala otprilike ovako: 

za bazalni metabolizam 1700 kalorija 

za probavu 15% 255 „ 

za kretanje 25% 425 „ 

za lagani rad (sjedeći) _ ■ 200 „ 

Ukupno: 2580 kalorija 

Osoba koja se mora brinuti o prehrani obitelji ili većih prehram¬ 
benih jedinica poslužit će se tablicom u kojoj će naći izračunane ko¬ 
ličine kalorija za djecu raznog uzrasta, za muškarce i žene prema za¬ 
poslenju, pa će ih prema tome opskrbljivati hranom. 

Domaćica će ispisati kalorije za muža, sebe i djecu, pa će te koli¬ 
čine zbrojiti da sazna koliko hrane u kalorijama mora dati svima 
zajedno za cijeli dan. Od tog broja odbit će dnevne potrebe kruha u 
kalorijama, a preostalu će količinu: rasporediti na obroke. Kod toga neće- 
zaboraviti da za objed odredi najveću količinu kalorija. 

Slično će raditi i osoba koja ima zadaću da opskrbi hranom veće 
prehrambene jedinice. U prvom redu uzet će u obzir da li mora pre¬ 
hraniti predškolsku djecu, školsku djecu, studente ili odrasle, a kod 
odraslih posebno još kakvo im je zaposlenje i spol. Već prema tome, 
koga treba opskrbiti hranom, potražit će u tablicama količine kalorija 
po osobi, a onda će od količine kalorija za 1 osobu odbiti potrebnu ko¬ 
ličinu kruha (u kalorijama) i saznat će koju kaloričnu vrijednost mora 
imati hrana u svim obrocima zajedno- Onaj tko opskrbljuje hranom 
bilo koju prehrambenu jedinicu mora za svaki obrok izračunati kalo¬ 
ričnu vrijednost po osobi i onda zbrojiti dnevnu količinu kalorija, da 
bi se moglo ustanoviti dobivaju li osobe te prehrambene jedinice do¬ 
voljnu količinu vrijedne hrane. 


KAKO TREBA HRANITI ZDRAV ČOVJEČJI ORGANIZAM 

Prehranu zdravog čovječjeg organizma treba podijeliti na: 

1 . prehranu dojenčeta 

2 . prehranu djeteta u predškolsko doba 

3. prehranu djeteta u školsko doba 

4. prehranu omladine 

5. prehranu fizičkih radnika 

6 . prehranu umnih radnika 

7. prehranu trudnih žena i mladih majki 

8 . prehranu u staračkoj dobi. 


Poznavajući građu našeg tijela i njegove potrebe, sastav živežnih 
namirnica i zadaću hrane te važnost iskorišćivanja hrane u organizmu, 
lako ćemo razumijeti da se svaki čovječji organizam ne može jednako 
prehranjivati. 

1. Važnost prehrane dojenčeta može se objasniti već time da se 
težina djeteta po pravilu za 6 mjeseci mora podvostručiti, jer se u tom 
razdoblju najbrže razmnažaju stanice. 

Dok je dijete u majčinoj utrobi, hrani se majčinom krvi. Priroda 
se pobrinula da novorođenče nastavi život pođ što lakšim uvjetima; 
nakon poroda ostaje ono vezano s majkom naravnom ishranom na maj¬ 
činim prsima. Ta veza olakšava đojenčetu da se privikne na nov način: 
života. Majčino je mlijeko zapravo ona ista hrana kao i majčina krv, 
jer ima jednak sastav, samo drugačiju boju- Ono daje djetetu čovječje 
bjelančevine, a ne prerađene biljne ili Životinjske, pa je zbog toga ii 
najvrednija hrana za izgradnju stanica i razvitak djeteta u prvih 6 
mjeseci. Osim toga sadrži i sve ostale sastojine koje su u to vrijeme 
najpotrebnije. Preduvjet da dijete može dobiti dovoljno kvalitetnog 
majčinog mlijeka punovrijedna je i pravilna prehrana majke-dojilje. 

Kravlje mlijeko ima dvostruko više bjelančevina nego majčino 
mlijeko, sadrži manje šećera, triput više soli, ali jednaku količinu 
masti. Zato majka koja hrani dijete svojim mlijekom nema brige s 
njegovom prehranom, a ona koja je prisiljena davati kravlje mlijeko 
mora paziti da pravilno razredu je mlijeko i dodaje potrebne ugljiko- 
hidrate prema dobi djeteta. Hranjenje kravljim mlij^ekom i drugim 
namirnicama može izazvati poremećaje u probavi, pa čak dovesti i do 
zaraznih oboljenja, jer je dječji organizam osjetljiv. Mnoga djeca i 
umiru zbog loše, nepravilno izabrane hrane. Ako majka iz medicinskih 
ili socijalnih razloga ne može svoje dijete dojiti, onda je najpogodnije 
prepustiti prehranu djeteta drugoj ženi, a ako i to nije moguće, onda 
treba majčino mlijeko zamijeniti kravljim. 

Kravljega mlijeka ne smije dijete dobiti više od V 2 1 dnevno, a 
prema njegovoj dobi mora se mlijeko i razređivati vodom. Kasnije se 
količina mlijeka može povećati, a količina vode, kojom se ono razre- 
đuje, smanjiti. Nakon tri mjeseca može dijete dobiti C vitamina u 
obliku voćnog soka ili soka od povrća, i to nekoliko kavskih žličica na 
dan. Dok se dijete hrani samo mlijekom, treba mu ga davati svaka 3 
sata. Po noći je bolje da se dijete ne hrani uopće, i to već od prvog 
dana. Treba ga priviknuti da spava do 6 sati kad dobiva prvi obrok. 
Poslije šestog mjeseca mora mu se davati pribrana koja se sastoji od 
kašaste hrane i voćnih sokova-. Od kašaste hrane daje se govedska ju¬ 
ha s kruhom odnosno krupicom ili zobena kaša kuhana na mlijeku. Kru¬ 
picu ili kašu treba na vodi mekano skuhati, a mlijeko se kasnije umiješa. 
Pribrana dojenčeta samo prženim brašnom kuhanim na vpdi nije po¬ 
godna. Smatra se čak da ona uzrokuje kasnije smetnje na žuči. 

Ako je dijete jako, kašasta hrana ne treba da bude samo pribrana 
već može potpuno zamijeniti mlijeko. 

Cim dijete dobije prve zubiće, treba mu dati kao pribranu malo 
korica od kruha. Za razvitak kostiju i zubi vrlo je nezdravo hranjenje 
slatkišima i tjesteninama od bijeloga brašna. Za slađenje jela dobro 
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je umjesto šećera upotrebljavati sirup od repe ili med. Osobito je 
zdravo uživanje nezaslađenih voćnih sokova. 

Ako se roditelji pravilno hrane, oni mogu i djetetu davati istu 
hranu čim dobije zube, samo ne još jaja, meso i kisela jela. Jako za¬ 
činjena i mesna jela mogu dječjem organizmu nanijeti ozbiljne štete. 

Vrlo je zdrava hrana za dijete svako povrće i voće, pire od krum¬ 
pira i razne juhe. Dijete u prvoj godini može uživati više obroka nego 
odrastao čovjek, a miješanom hranom mora dobiti sve potrebne hra¬ 
njive čestice za rast i razvitak organizma. 

Ako se djetetu daje kašasta hrana, može se ona podijeliti na 5 
obroka. 

2. Dijete do jedne godine zahtijeva posebnu brigu u pogledu pravilne 
prehrane, a poslije prve godine može jesti svaku hranu, samo vrlo 
male količine mesa i jaja; ali, treba paziti da dnevna količina hrane 
odgovara dobi i uzrastu. Kako su djeca neprestano u pokretu, ona troše 
velike količine energije koju će najbolje naknaditi hranom sa mnogo 
ugljikohidrata, a takva hrana su: kruh, tjestenine, šećer, med ili mar¬ 
melada i maslac uz povrće i voće s kojim dobivaju potrebne vitamine i 
mineralne tvari- Za rast treba davati hranu koja izgrađuje tijelo:_ mli¬ 
jeko, sir, ribe, meso i jaja. Djetetu do sedam godina dovoljno je da 
pojede 6 dkg mesa uz 4 dl mlijeka, ili uz 4 dl mlijeka 8 dkg ribe, ili 
6 dkg sira i 1 jaje na dan, jer će time dobiti potrebnu količinu životinj¬ 
skih bjelančevina. Vrlo je dobro priviknuti dijete na uživanje voćnih 
sokova uz svaki obrok, jer s njima dobiva veliku količinu vitamina i 
mineralnih tvari. Potrebna količina hrane u kalorijama za razne godine 
naznačena je u tablici na strani 68. 

Tu ćemo potrebu namiriti uglavnom namirnicama u kojima ima 
ugljikohidrata. Važna hrana je kruh, pa treba znati da je djetetu u dobi 
od 1—3 godine potrebno dnevno oko 15 dkg, a u dobi od 3—7 godina 
20—25 dkg kruha; mlijeka treba u dobi 1—3 godine 6 dl, a od 3—7 
godina može se zadovoljiti već i sa 4 dl na dan. 

3. Dijete koje polazi u školu treba još uvijek da prima hranu u 
5 obroka, jer u to vrijeme mora dobiti više dopunskih kalorija za rad. 
Za doručak i užinu dobro je da dobije mlijeka ili maslaca na kruhu, 
no ne u velikim količinama. Inače treba dijete naviknuti da jede 

na obroke, i to miješanu hranu. U pubertetu ćemo djeci davati najviše 
biljnu hranu bez oštrih začina, a čuvati ih od prevelike količine mesa, 
jaja, soli, kave, alkohola i duhana, jer je to na štetu organizma uopće, 
a napose djeluje na spolne organe. 

Važno je za dijete da se navikne od prvoga početka jesti svaku 
hranu, da u kasnijim godinama ne bi zbog jednolične i nedovoljne pre¬ 
hrane ostalo nerazvijeno i neishranjeno. Školska djeca do puberteta 
trebaju dnevno oko 30 dkg kruha i 4 dl mlijeka uz ostalu hranu koja 
zadovoljava principe pravilne prehrane. Budući da je i za tu djecu u 
tablicama označena potrebna količina kalorija, kod izračunavanja ka¬ 
lorične vrijednosti uzet ćemo u obzir potrebu kruha i mlijeka. 

Djeci u pubertetu potrebne su već mnogo veće količine kruha, a u 
toj dobi moraju se razlučiti potrebe i prema spolu. Dječak od 14—16 go¬ 
dina treba već 50 dkg kruha dnevno, a djevojčica 40 dkg. Djevojčica bi 


u toj dobi mogla namiriti potrebu masti sa 4 dkg, a dječak sa^ 5 dkg^ 
Količina krumpira potrebna za djevojčicu iznosi 20 dkg, za dječaka 30 
dkg; za oba spola u tim godinama mlijeka je dovoljno 4 dl, a mesa 10 
dekagrama. 

Do razlike u količinama hrane kod djevojčice i dječaka u toj dobi 
dolazi zbog toga što dječaci troše više energije u fizičku aktivnost nego 
djevojčice. 

4. Omladinom nazivamo dječake i djevojčice u dobi od 16 20 go¬ 
dina. Njihov se organizam još uvijek razvija; dosegao Je gotovo visinu 
odraslog čovjeka i teži 55 do 64 kg; bavi se sportom i fizičkim radom. 
Zbog svega toga njihovoj prehrani moramo posvetiti posebnu pažnju. 
Njihova hrana mora biti ne samo krepka, odnosno vrijedna po kalori¬ 
jama, već i obilna. Najzdravija je prehrana omladine ako svoje potrebe 
namiruje hranom u kojoj ima ugljikohidrata. Dakako da organizam 
toj dobi treba i kalorija koje daju meso, mlijeko, jaja, jer se time postiže 
osjećaj sitosti. Potrebne su i obilne količine vitamina i mineralnih tvari, 
pa je najbolje omladinu hraniti što više miješanom hranom u 5 obroka. 
Za male obroke (doručak i užinu) dobro im Je davati kruh sa svježim 
voćem ili sirovim povrćem. Omladina mnogo žeđa, pa uz vodu može tro¬ 
šiti bezalkoholne voćne sokove. Uživanje alkoholnih pića ne preporuča 
se jer štetno djeluje na duševni razvoj, a loše utječe i na izgradnju ka¬ 
raktera. I kod omladine treba utvrditi najprije dnevnu potrebu kruha 
i mlijeka, a onda sa preostalim kalorijama određivati jestvenike za po¬ 
jedine obroke. 

Za omladinca se računa dnevno 60 dkg kruha i Vz 1 mlijeka, a za 
omladinku u istoj dobi 30 dkg kruha i 4 dl mlijeka. Njegove potrebe 
namirit ćemo hranom od 3800 kalorija, a njezine sa 2400 kalorija- Iz¬ 
vrsna hrana u toj dobi je grah, koji se može davati 2—3 puta tjedno, a 
priređuje se na razne načine- Kod određivanja količine mora se računati 
sa 10—-15 dkg za obrok. Krumpira treba omladinki 20 dkg, a omladincu 
30 dkg. Da bismo zadovoljili potrebu mladog organizma za masti, dat 
ćemo omladincu sa hranom 6 dkg masti, a omladinki 4 dkg. Povrća i vo¬ 
ća dovoljno je za oba spola po Vž kg dnevno, a mesa 10 dkg. 

5. Osobe koje se bave pretežno tjelesnim radom moraju primati 
krepku i bogatu 'hranu. Pod bogatom i krepkom hranom razumijeva se 
hrana bogata ugljikohidratima, pa u prvom redu dolazi u obzir crni 
domaći kruh, dobro zamašten krumpir, sočivice i kuhane tjestenine, 
potrebne kao pogonsko tvorivo za mišiće. 

Tjelesnim radom troše se mnoge čestice tijela i gubi se velik dio 
toplinske energije, pa fizički radnik mora zbog toga primati i bjelan¬ 
čevina i masti u većim količinama. To mu omogućava uživanje mliječ¬ 
nih proizvoda, mesa, jaja i ribe. Naglašavam da je čovjeku koji radi 
fizički potrebna mesna hrana, i da je može uživati bez bojazni da će mu 
i u malo većim količinama škoditi. 

Za fizičkog je radnika isto tako važna i sirova hrana, jer on treba 
vitamina i mineralnih tvari za izmjenu tvari. Tijelo čovjeka koji se bavi 
fizičkim radom proizvodi mnogo kiselih produkata, a njih može izlučiti 
pomoću bazičnih mineralnih tvari koje se nalaze u voću, piovrću i sala¬ 
tama. Osim toga potreban je i vitamin B koji sprečava stvaranje kiselina* 
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6 Umnim radnikom smatramo čovjeka koji se pri svom poslu pre¬ 
težno služi umnom snagom, a kod toga se obično vrlo malo kreće- Takvo 
zaposlenje traži da se tijelo ne preopterećuje hranom vise nego sto .le 
potrebno jer prepun želudac otežava čovjeku duševni rad. Za umnog 
radnika podesna je lagana hrana, ali takva koja probavne organe potiče 
na rad. Za tu svrhu najbolje služi voće, svježe povrće, salate i kiselo mli¬ 
jeko Voće je naročito važno, jer sadrži mnogo šećera koji djelu]e izvam 
redno povoljno na srce i mozak. Glavna hrana umnog radnika mora biti 
varivo uz pridodatak krumpira i kruha. Bijelo pecivo i bi]eh kruh ne 
preporučuju se usprkos lakoj probavljivosti, jer lose d]elu]u na probavu. 

Meso jaja i ribe dopuštene su samo u vrlo malim količinama. Pre¬ 
više masne hrane mora se takav čovjek ^ako^er čuvati, jer mast ne^^e- 

luje dobro na mozak, a često uzroku] e.__i ' oće Za 

obroke nreporučuje se u malim količinama mli]eko, kruh i voće. Aa 

umnog je r^adnika najbolje da ne zajutarkuje dok 

to kod većine zvanja teško provedivo. Ne smi]e se zaboraviti da ]e p 
reS uZ^radnika za hranom vrlo malena, Jer ia hmmn f»v°l,no da 
dobije dnevno 50 g bjelančevine, 40 g masti i 350 g ugl]ikohidrata. ^ 

je to ?o?ebr1erSe STmTiTa povećfva 

SZ ‘ZZrra?u! orS« lUsoLos. 

mišljenja. ^ 

Ni za umno'J radnika ne preporučuju se alkoholna pića i drazil^ vec 
samo mhjek^Tslatki voćni sokovi. Kad se umori nije konsno da bistri 
mozak crnom kavom, alkoholom, duhanom i čajem. Na]bol]i ]e odmor 
umnog radnSl sv eži zrak, spavanje, kupelj i voćna osv]ezu]Uca pi a. 
UzSe sredstava koja uzbuđuju živce osveću]e^se pri]e ik k^i]e, 
jer dovodi do čestih glavobolja, besanice i drugih živčanih smetnji. 

Čovjek koji se pravilno hrani neće upasti u pogrešku da uživa alkohol, 
oštro Sinjeni hranu lii duhan. Miješana hrana bez os r.h zacma naj- 
bolje je jamstvo za ustrajan rad i stvaralačke sposobnosti. 

7 Za prehranu trudne žene nema posebnih pravila, jer za nju vri¬ 
jedi isto što i za svakog odraslog čovjeka; ali ona mora osobito savjesno 
paziti da se hrani pravilno, da uživa što vise biljne hrane i sto ria- 
mirnica u kojima ima vitamina. Trudna je žena odgovorna za zdravlje 
svog budućeg djeteta, i ta joj odgovornost nalaze najveću moguću brigu 
o prehrani. Važno je da pazi na urednu probavu, pa ce zato redovito 
uživati svježu hranu. Uživanja prevelikih količina tekuće hrane mora se 
čuvati da ne optereti srce. Vrlo je štetno za trudnu ženu, pa i za dijete, 
uživanje čaja, kave, alkohola, duhana i oštrih začina a veće količine 
mesa i jaja treba također da izbjegava. Trudna žena, koja se hram ne¬ 
pravilno ili prekomjerno jede, mora računati _s velikim poteškoćama kod 
poroda, jer se dijete prerano i prenaglo razvija. 

Dva mjeseca prije poroda dobro je da žena uzima hranu bogatu 
mineralnim tvarima radi izgradnje kosti kod djeteta. Potrebno joj je 
dakle dosta mlijeka, riba, povrća, rotkvica, ali ne treba ni pomišljati na 
neke preparate koji bi imali naknaditi nedostatak vapna u hrani. 
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Ni majci koja doji svoje dijete nije potrebna neka posebna prehrana. 
Dobro je ako u to vrijeme uživa nešto više mlijeka ili krupice na mlijeku 
i da se čuva oštrih začina, alkohola i duhana, jer svi otrovi prelaze u 
mlijeko i nanose štetu malom neotpornom organizmu. Neki misle da 
je za stvaranje mlijeka neophodno potrebno uživanje piva, ali nije tako. 
Jedino je ispravno uzimati što više svježeg voća, povrća i mlijeka. Majka 
koja neće da se odrekne oštrih začina, alkohola i duhana vrlo je ne¬ 
savjesna i neobzirna prema zdravlju i napretku svog djeteta. 

8 - Čovjek koji se cijeli život pravilno hranio neće imati posebnih 
poteškoća u prelaznoj dobi. Naprotiv, onaj tko nikad nije na to mislio 
morat će naročito paziti na umjereni način života i pravilnu prehranu, 
ako hoće da u toj dobi izbjegne poteškoće. 

Staračke doba naziva se drugim djetinjstvom. Nije^ teško pogoditi 
kakve su potrebe staračkog organizma. U prvom_ redu važno je da hrana 
bude siromašna bjelančevinama, dakle da se uživa sto manje mesa, a 
što više voća i povrća, i to sve bez oštrih začina. 

U staračkoj dobi smanjila se sposobnost stanica da prin^ju i prem- 
đuju hranjive 'tvari. U organizmu je došlo do promjene._ Bjelancevin 
su Vomijenile strukturu, količina vode se smanjila. Organi ne obaviliaju 
svojte funkcije jednakom snagom; izmjena tvari je usporena, apetit slabi, 

Ta 'ie potrebno manje hrane. Bazalni m^etabolizam kod muskare^^^^^^^^ 

godina spao je na 1400 kalorija, a kod žene u toj dobi na 1300 kalorija. 
Za čovjeka starijeg od 60 godina potrebna je hrana koja ne daje mno..,o 
kMorilr erTSrf ne može raegrediti zbog manie kolijme solne 
MsS i ostalih 'sokova u sebi. U staračkoj dobi treba narocto izbie- 
gavati velike količine kod pojedinih obroka i branu, 

fer često dolazi do napuhavanja, kratkog disanja, vrtoglavice i jjavobo- 
ije Najbolje je uživati posve male količine mesa i sto manje go ¬ 
vedska se juhi preporuča jer pospješuje otvaranje solne kiseline u želu¬ 
cu. Isto tako imaju dobro djelovanje kava ^ 

malim količinama- Osobito je važno da se hrana dobro zvace, pa 
dostatak zubi u starosti treba nadomjestiti umjetnim zubima- ^ 

Teška je zadaća pravilno i dobro prehraniti “’^°Sobrojnu obhe j 
koja raspolaže ograničenim sredstvima. U prvom re u . 
vrijedne namirnice, koje mogu doći u obzir, kao; ’ j vrste' 

mliječni proizvodi i crni kruh. Od mesa se mogu ros j čamo 

jeftine kobasice i suhomesnata roba. Od slatkih jela dolaze u obzi 

kuhane tjestenine. 

Dobro je, gdje to prilike dopuštaju, da se priređuju jela od gljiva 
i šumskih jagoda koje djeca mogu sama ubrati, pa je pristeđen svaKi 
izdatak. 

Alkoholna pića, čaj, kava i duhan ne dolaze u takvim prilikama 
uopće u obzir. Potreba za pićem mora se zadovoljiti mlijekom i domaćim 
čajevima; od lipice, kamilice, lišća od kupina ili jagoda i slično. 

Kod prehrane mnogobrojne obitelji treba misliti i na svježe po 
vrće. To su ljeti salate i rajčica, a zimi mrkvica, celer i cikla. 

Za večeru su najpodesnija jela od krumpira, različite kaše i tjeste 
nina. Sve su to ukusna jela koja nisu skupa, pa ako se zna uvesti pro- 
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m'jena u prire'đivan]u i 'dati Jelu doHar oEus, može se ! mriogoHro'jna 
obitelj zdravo i jeftino prehraniti. 

zaSto se treba pridržavati principa 

PRAVILNE PREHRANE 

Sieurno ie da se pravilnom prehranom čovječje tijelo^ može duže 
održati u povoljnoj kondiciji, sposobno za tjelesni i duševni rad; da se 
samo tako^može skladno razvijati i sačuvati zdravlje koje se odrazuje 

^Pravilna^preLana osigurava i skladan uzrast tijela, da čovjek ne 

sMts ’is =E=S 

želucu pa zato moraju što češće jesti punovalianu i sto ““V; 

mSeC kIŽa, maslac, vrhnje, masni sirevi, kruh i jela od krumpira _ 

' Nepravilna prehrana može biti uzrok i lošem držanju tijela. Ljudi 
koji se drže uspr^avno i imaju mirne kretnje obično su posve zdravi. 

Zdravlie se odrazuje i na izrazu lica; lice zdravog čovjeka ima ga - 

se popraviti pravilnom redovitom prehranom. 

Nedostatak vitamina A često uzrokuje oboljenja očiju, kratkovid¬ 
nost ili dalekovidnost. ^ ^ , 

Zbog nedovoljne količine mineralnih tvari u hram može doci do 

ispadanja kose. _ 

Mekani nokti s bijelim pjegama također su posljedica nepravilne 

prehrane. U tom slučaju ne treba jesti mnogo mesa. 

Pravilna prehrana utječe također na zdravlje i ° u-”" 

se treba brinuti od najranije dobi. Nijedno 

može učiniti ono što može_ pravilna prehrana. ^icniraniem što 

slatkiša oštećuje zube naročito ako se ostaci takvi l čiste 

prije ne odstrane. Civilizacija je dovela do tc^ga da ^l^^i 'in"!"« 

Lbe ne samo čistom vodom, već četkom i pastom pa iP^k nije Ps^a 
vljeno da je kod civiliziranih naroda postignut vidljiv napredak u zđr 
viju zubi. ’ Staviše, kod neciviliziranih naroda stanje je u tom pojedu 
miiogo bolje, pa je to navelo na zaključak da zdravlje zubi ovisi u prvom 
rodu o zdravo] i pravilnoj prohrani. 

Neugodan miris iz usta znak je neuredne probave 
mećene funkcije crijeva ili želuca, pa je u takvom slučaju potrebno 

izmijeniti način prehrane- 


Neugodan miris tijela, koji nastaje zbog prejakog znojenja, javlja 
se kod ljudi koji jedu previše mesa, hranu s oštrim začinima, a zatim 
kod onih koji piju mnogo alkoholnih pića i puše. Kod jakih je pušača 
miris tijela naročito intenzivan, što je za okolinu vrlo neugodno. Zato 
obzirnost nalaže takvom čovjeku da nastoji promijeniti način života. 

Ljudi ne paze dovoljno na ispravan način života ni zdravu prehranu. 
Mnogi misle da se nikoga ne tiče kako oni žive i kako izgledaju. Takvo 
shvaćanje potječe iz onog vremena kad je svatko radio što mu je naj¬ 
bolje odgovaralo, i nije se obazirao na zajednicu u kojoj je živio. To više 
nije suvremeno; današnji društveni poredak traži ne samo obzirnost 
prema članovima zajednice, već i doprinos za unapređenje te zajednice. 
Sto je čovjek na višem stupnju kulture, to će uložiti više truda da se 
odvikne loših navika i da živi uredno, pa tako i da se hrani na način 
koji preporučuje nauka o prehrani. 


PRIJELAZ K ZDRAVOJ PREHRANI 

Prijelaz od lošeg k pravilnom načinu prehrane nije lak, ali se po¬ 
stepeno, uz ustrajnu volju, ipak može provesti. U prvom redu mora se 
steći uvjerenje da je za zdravlje potrebno pridržavati se pravila zdrave 
prehrane. Nikada ne smije biti pretjeranosti u načinu života, a najma- 
nje u prehrani. Ako kod nekoga opazimo tu pogrešku, nećemo ga nago¬ 
varati, a još manje prisiljavati, da se odrekne loših navika, već ćemo 
nastojati da ga uvjerimo o potrebi pravilne prehrane. To treba činiti 
obzirno, s ljubavlju, ako želimo da postignemo uspjeh. Ne smijemo za¬ 
boraviti da ima ljudi koji bi možda i htjeli nešto provesti, ali ne mogu 
jer nemaju dovoljno jake volje. Drugi opet nisu zreli da uvide kako je 
važan uredan način života i pravilna prehrana. U tom slučaju treba 
dobrim ^nrimjerom prednjačiti i omogućiti takvim ljudima da se sami 
osvjedoče. Važno je djecu od najranije dobi privikavati na uredan život 
i pravilnu prehranu, i voditi ih tako da što prije sami uvide zašto je to 
potrebno. 

Mnogi drže da pravilna i zdrava prehrana nije za svakoga, jer je 
preskupa. Ako prehranu nepotrebno kompliciramo, onda je razumljivo 
da ne može biti jeftina. Jednostavna hrana može biti skupa samo ako 
se domaćica ne obazire na godišnje doba i ne računa s domaćim živež¬ 
nim namirnicama u vrijeme kad ih najviše ima. Čovjek koji mnogo no¬ 
vaca izdaje na hranu najlakše zastrani od pravilne prehrane, jer uživa 
prebogatu, a prema tome i nezdravu hranu. To ne znači da se pravilno 
prehranjuje svatko tko ima malo novaca pa jede jednostavnu hranu; 
i on može griješiti ako ne pozna pravila. 

^Tko je uvidio potrebu pravilnog i suvremenog načina prehrane, i 
naučio na što sve treba misliti i što treba uočiti kod priređivanja zdrave 
hrane, priznat će da prijelaz k zdravoj prehrani nije težak, samo ako 
postoji razumijevanje i dobra volja. 

Za početak ćemo sebi postaviti ova pravila: 

1. Bijeli kruh u dnevnoj prehrani zamijenit ćemo crnim. 

2. Povrće i krumpir kuhat ćemo u pari i u malo slane vode, a vodu 
nećemo baciti. 
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3. ’JuHu ćemo za vrućih dana zamijeniti jelom od sirovog povrća 
ili voćnim sokom. 

4. Pazit ćemo na količinu mesa u obroku i nastojati 

niti ribom ili nekim drugim pridodatkom varivu, ako organizam 
nema potrebe za masnim bjelančevinama- 
c; nra^ila alkoholna pića i duhan nećemo smatrati dnevnom po- 
trSom i Sjenit too ih svježim voćem, jogurtom i vocmm 

6 . Sol i oštre začine upotrebljavat ćemo um.iereno, a mirodije za¬ 
mijeniti domaćim začinima. 

7. Vodu nećemo piti za vrijeme jela nego poslije. 

8 . Hranu treba dobro sažvakati, dakle čuvati se žurbe. 

q Nastoiat ćemo da prvi obrok, zajutrak, bude obilmp, kako bism 
te dorućk? doćekali objed iU ža dorućak urel. samo komad 

peciva. .. 

10 Obroke treba uzimati uredno u određeno vri]eme. 

Ako se pridržavamo samo ovih nekoliko pravila, možemo reći da 
smo utrli put zdravoj i pravilnoj prehrani. ^ 

da sS^tTžiiSi?a na?retkoS\ drL^^Sle pridonesemo dobrobiti zajed¬ 
nice u kojoj živimo. 

^ VOĐENJE KUHINJE 

Zadaća je kuhinje “ansto, f“ kor^dgo™ 

hrambenih jedinica, da priređui osobe kojima je nami- 

nS^fTo «VjfmTako^L strućno vodstvo 1 ako su osobe, koje 
su u kuhinji stručno spremne. ^ 

Vođenje kuhinje ukljuEuje dvije ražličite i ^lo 
pravilno opskrbljivanje hranom i pravilno priređivanje jel 

Obje ove dužnosti u obitelji i „“StamSrmSm 

jedna osoba, domaćica ili njezina Pć.l"?™'''"-”""1'™ rSama, svaka 

rd"trSort7ar“naj^^^^^ 

ro™^tia?irrkSjrSa”frkS^^ 

koji odgovara za pravilno priređivanje hrane. orga- 

čama pod utjecajem prevelike temperature. ^ • 

Poznavanje važnosti zdrave hrane za je 

čitavu zajednicu ulazi u opću naobrazbu, posebno kod ljudi kojima je 

prehrambeno-kuharska struka zvanje. 
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Osobe, kojima je dužnost da opskrbljuju hranom pojedine pre¬ 
hrambene jedinice moraju u prvom redu znati koga treba da prehra¬ 
njuju. Kad su im poznati dob, spol i vrsta zaposlenja onih za koje pri¬ 
premaju hranu, izračunat će potrebnu kaloričnu vrijednost jela za 
jednu osobu. 

Kad je sastavljen jestvenik prema kaloričnoj vrijednosti, onda se 
prema postavljenim normativima određuje potrebna količina hrane koja 
će se nabaviti za cijelu prehrambenu jedinicu. Kod sastavljanja jestve- 
nika treba misliti na one namirnice koje stvaraju i osjećaj sitosti. Ne 
smije se zaboraviti ni na promjenu hrane. Zatim se mora uzeti u obzir 
i godišnje doba da se zna s kojim se namirnicama može računati. Između 
njih treba birati one kojih na tržištu ima dovoljno, pa su jeftinije. 

Ne bi se moglo govoriti o razumnom vođenju kuhinje u kojoj se 
ne bi mislilo o cijenama namirnica. Taj je problem ljude uvijek mučio. 
Rad je životna potreba, i radom se zarađuju sredstva za život. Treba 
znati raditi i zaraditi, ali i s prihodima razumno gospodariti. U prvom 
redu mora se osigurati pravilna prehrana, a tek se preostala sredstva 
mogu utrošiti u druge životne potrebe. Mnogi radije najprije udovolja¬ 
vaju hirovima mode, želji za zabavom i kulturnim potrebama, a sredstva 
što ostanu raspodijele za dnevnu prehranu. Kad takav postupak poje¬ 
dinca ne bi imao utjecaja na zajednicu u kojoj živi, ne bi se trebalo na 
to, osvrtati. Ali kad znamo od kolike je to važnosti, onda se moramo i tim 
problemom pozabaviti. 

Velike su i mnogostrane dužnosti kuhara koji snose odgovornost 
za pravilnu prehranu. Dijetetičar se mora brinuti da kuhinja zaista 
dobije onu količinu hrane koja je potrebna za određeni broj osoba; zato 
dijetetičar i šef kuhinje moraju biti u radu povezani. Dijetetičar treba 
da zna sve što i kuhar, a kuhar ne mora biti upućen u dužnosti dijeteti- 
čara. Dijetetičar će prosuditi, može li šef kuhinje preuzeti odgovornost 
za izvedbu nekog jestvenika s obzirom na broj osoba koje mu pomažu, 
i na uređaj kuhinje. Ako dijetetičar misli na poteškoće šefa kuhinje, a 
šef kuhinje na poteškoće dijetetičara, mnogo će se lakše postići željeni 
uspjeh. 

Sef kuhinje ima dužnost da se brjne o samom radu u kuhinji i o 
načinu priređivanja hrane. On će posvetiti najveću pažnju priređivanju 
ukusne, tečne hrane. To je težak zadatak, jer je ukus individualan, a 
zavisi 0 navikama, odgoju, zaposlenju i načinu žjvota. 

Užitak je kod uzimanja hrane prirodna potreba, jer služi kao nadra- 
žaj probavnim žlijezdama, koje moraju izlučivati sokove da se hrana 
lakše probavi. Tom zahtjevu dakle treba udovoljavati, samo se ne smije 
pretjerati. 

Najpotrebnije osjetilo u kuhinji je vid. Oko je potrebno kod svakog, 
i najneznatnijeg rada, a osobito kod priređivanja hrane i posluživanja. 
Nije dosta da hrana bude samo ukusno priređena, već mora biti na prvi 
pogled privlačiva. Sef kuhinje mora vidjeti sve: kako se hrana čisti, kako 
se pere, kako se usitnjuje, kako se kuha ili peče. 

Kuhanje, pečenje i prženje zahtijeva i izvježbano uho, jer i po sluhu 
treba ocijeniti kuha li neko jelo prejako, ili se peče ili prži prenaglo; i 
jedno i drugo oduzima hrani dobar okus. 
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nciA+liiv le niuh također neophodno potreban, da bi se mogla tačno 
razliSS^ sv^žaXa^a^^^ dobra od slabije, ili da se raza¬ 

bere ima b neka hrana dobru aromu. 

Okus se osietilo koie u kuhinji ništa ne može nadoknaditi. Tko nema 

u kojemu ima odviše luka i cesn.iaka 1 ^ kojem ga 

sitno sjeckan, da se uopće ne opaža 1 ne 

Sef kuhinje mora neprekidno imati budna sva os.ietil^ da u pravi 
čas ako zatreba, priskoči u pomoć pri]e nego sto se ucim 

« je žeta kuhinje da P-—os. i ćistoću kod prhedi- 
i 7 anin brane na i na čistoću i urednost kuninje. 

^CdTos; olakžava nad u ktdiinju Ako ie^^ 

na određenom mjestu, „osude još za vrijeme kuhanja, čim 

ženje. Ako je ikako rnoguce, mora se pos_đ mjesto. Otpaci 

nije više potrebno odmah opiati , sabiru se u za to priređenu 

Prava sestra urednosti je cistoca Kad se 
misli se na čistoću posuđa, stol^. 

u kuhinji. Velika pažnja mora s p smiju se upotrebljavati 

kuhinji. Krpe određene d^bro je da se upotrebljavaju tako- 

za vrijeme rada u kuhinji. Nadalje, d ^^e _ 

zvane hvataljke kojima se J - g,y.^k koji su zaposleni kod priređi- 
šef kuhinje pazi i na osobnu f * kojj s ^ 

van ja hrane. Om moraju . uritično da su kaputi, mara- 

vene maramom ili kapom. Ukus j P -^^^kše peru. Osobe koje 

SUu^Z'sZfu Saitfu* odijS ^en M 

IS? jiLTscItoTodredeno ili po^ 

kazat će tko zna ^^^zrimno upotiebiti osta^ upotrebiti ostatke 

dobro jelo za slijedeći Lko se može spriječiti stvaranje 

jela, toliko je važno, i jos ^^\wetičar mora tačno znati odrediti 

velike količine ostataka. °o“^Vza Laki broj osoba, pa će onda samo 
količinu namirnica za svako jelo i z ^ Nikada se ne bi smjelo 

dogodSrS Lla^'S'bilo kojeg obroka ne bude dovoljno. 

Izvanredno je važna organizacija “ g°aM raX u kuhinji. 

Vjerniji pratilac sat, po kojem se mora udesavati svaki raa u k 
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U obiteljima i u poduzećima gdje nije moguće zajedničko uzimanje 
obroka zadaća je kuhinje još teža, jer treba sačuvati hranu tečnom za 
svakog člana. U takvim slučajevima traži se veliko razumijevanje, po- 
žrtvovnost i razvijen osjećaj odgovornosti i dužnosti. 

Kultura i civilizacija stavile su na kuhinju velike zahtjeve. Ona 
mora udovoljiti u prvom redu potrebama organizma i pravilima zdrave 
prehrane, a onda ukusu pojedinaca i načelu razumnosti, odnosno šted¬ 
ljivosti. Osim toga, mora paziti da se tačno drži vremena koje je odre¬ 
đeno za uzimanje obroka. 

Domaćica, dijetetičar i šef kuhinje snose svu odgOYornost da kuhinja 
ispuni svoju zadaću, tj. da pruža hranu koja će čuvati zdravlje i učiniti 
čovjeka sposobnim da ustrajno i s veseljem izvršava svoje životne za¬ 
datke. 


KONTROLA I ČUVANJE NAMIRNICA 

Nabavom veće količine živežnih namirnica štedi se snaga i vrijeme. 
Ako domaćica na to misli, neće joj biti teško da se brine o zalihama na¬ 
mirnica i da ih savjesno kontrolira. — Ne radi se o velikim zalihama, 
koje bi domaćici zadavale više posla nego njihova nabava, već o takvima, 
kolo dostaju za 4 do 8 dana, tako da domaćica može ići na trg samo je¬ 
danput tjedno, ili najviše dvaput. Radi toga je_ potrebna smočnica sa 
žičanom mrežom na prozoru, da ne mogu dolaziti muhe za vrijeme dok 
se smočnica zrači- 

Ako sunce upire u prozor, treba ga za to vrijeme zastrti zavjesom 
ili drvenim zaklopcima. Meso i lako pokvarljive namirnice najbolje je 
.ljeti držati na cementiranom podu ili u takozvanoj sitnici, koja visi na 
stropu. Sitnica je zapravo spremnica ili ormarić sa žičanim stijenama, 
gdje je hrana zaštićena, a uvijek na propuhu. 

Smočnicu treba čistiti i zračiti svaki dan, a otpatke od namirnica 
odmah odstraniti. 

Neke živežne namirnice, pića i ostatke jela vrlo je dobro spremati u 
hladionik, koji se može hladiti ledom ili električnom strujom- Hladionik 
koji se dnevno puni ledom kna doduše nisku temperaturu, ali je pun 
vlage koja ne utječe dobro na živežne namirnice, pa se u njemu mogu 
pohraniti samo na kraće vrijeme. Namirnice jakog mirisa moraju se 
stavljati u poseban pretinac, jer se miris lako prenosi. 

Hladionici na električnu struju imaju prednost da uz jednoličnu 
nisku temeperaturu u njima nema vlage, već je zrak suh. To ne djeluje 
dobro jedino na svježe povrće, jer se ono suši ako se spremi na dulje 
vrijeme. U hladionik je dobro spremati mlijeko i mliječne proizvode, 
ribe, sve vrste mesa, voće (na kraće vrijeme) i pića. Ostale namirnice 
najbolje se čuvaju u zračnoj smočnici okrenutoj prema sjeveru. 

U gradu nema potrebe da se drži veća zaliha namirnica. Svaka do¬ 
maćica obično opskrbi svoje kućanstvo brašnom, masti, šećerom i raz¬ 
nom špecerajskom robom jedanput mjesečno. Zato je potrebno da zna 
i ove namirnice pohraniti na mjestu koje najbolje odgovara, da ih zna 
čuvati i da ih drži u redu. Uredna domaćica neće namirnice čuvati u pa- 
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nirnatim vrećicama, već će iK spremiti u limenke ili staklenke da ih vena 
na oku Domaćica koja ima zalihu živežnih namirnica m_ora znati s n]ima 
postupati. Navest će alfabetskim redom one namirnice kojima treba po¬ 
svetiti posebnu pažnju. 

1 Brašno doneseno iz trgovine treba prosijati i staviti u limenku za 
dnevnu upotrebu, a preostalo, u većoj količini, spremiti u naročito rz- 
rađen sanduk. Sanduk za brašno mora imati poklopac s rupicama i noge, 
da bi između poda i sanduka strujao zrak. Brašno se mora ™vati n 
suhom i zračnom mjestu. Zato smočnicu treba dnevno zračiti. Veće lm 
ličine brašna moraju se od vremena do vremena sijati, jer se u njem 
rado izlegu crvići, najčešće mlinac brašneni. 

Važno je da se brašno, od kojega se priređuju tjestenine ili kolači, 
prosi je neposredno prije upotrebe da se prozrači. 

2 . Caj treba spremati u dobro zatvorene limenke ili staklenke, ali 
ne na vlažnom ni na hladnom mjestu. 

3. Divljač mora neko vrijeme visjeti u koži na hladnom i zračnom 
mjestu (balkonu). Utrobu treba što prije izvaditi. Jako prostrijeljena 
divljač mora se što prije potrošiti, jer se brzo kvari. 

Kad se divljači odstrani koža, meso se može još nekoliko dana čuvati 
u rasolu. Mora biti rasolom prekriveno i treba ga dnevno okretati. Ud- 
ležano u rasolu meso omekša i tečnije je . 

4- Gljive se mogu čuvati samo sušene. Najbolje ćemo osušiti gljivu 
ako je očistimo, izrežemo na ploške i nanižemo na tanko uže koje u 
zračnoj prostoriji privežemo s jednog kraja na drugi. Kad su gljive suhe, 
skinerno ih sa iižeta, stavimo u vrećicu od prozirne tkanine i objesimo 
na suho, zračno, ali ne hladno mjesto. 

5- Grožđe možemo dulje sačuvati svježe ako posve zdrave grozdove 
objesimo na uže u zračnoj i suhoj prostoriji. 

6. Grožđice treba spremiti u staklenu ili porculansku posudu i po¬ 
kriti da se posuše. 

7. Hren treba zakopati u pijesak u podrum, gdje se može sačuvati 
preko cijele zime, ili se na kraće vrijeme zakopa u pijesak u sanducic, da 
se ne osuši. Očišćeni i izribani hren može se sačuvati da ne pocrni aKo 
se stavi u staklenku iz koje je isisan zrak. 

8. Jabuke. Želi li domaćica imati zalihu jabuka mora ih u suhoj, 
zračnoj, ne prehladnoj i tamnoj prostoriji složiti ^na police tako da su 
peteljke okrenute gore i da se jedna druge ne dotiče. Jabuke treba cesce 
pregledavati i pokvarene odmah ukloniti. Najprikladnija je prostorija za 
spremanje jabuka suh i zračan podrum, koji ne smije imati temperaturu 
n'ižu od 2® C ni višu od 5*^ C. Manje količine jabuka možemo spremiti u 
sanduk među slamu, ili se svaka dobro umota u papir. Jesenske jabuke 
mogu se na taj način sačuvati do konca siječnja, a zimske do travnja ili 
svibnja. Jabuke za spremanje treba kupiti sredinom jeseni dok još nisu 

skupe. 

9. Jagode se brzo kvare, pa ih ne treba nabavljati u većoj količini. 
I najmanju količinu treba znati spremiti da ostanu svježe i ukusne. Ja¬ 
gode se stavljaju u staklenu ili porculansku posudu i na hladno mjesto. 
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najbolje u hladionik. Smrznute jagode treba odmah potrošiti ako nema¬ 
mo hladionika, jer se brzo kvare. , . , , 

10 Jaja je najbolje držati u rupičastom stalku, da se jedno d^gog 
ne dotiče. Viprikladnija je prostorija koja nema temperaturu visu od 
40c i nije vlažna. Na stalku treba jaja svakih osam dana okretati._ Za 
iaia postoji i takav stalak koji se automatski okreće. Veće količine jaja 
možemo spremiti u pilovinu, pijesak, slamu ili sijeno a mpje u san- 
Tke, ili ih možemo složiti u kutiju, i to tako da svako jaje umotamo 

^ ^Taprljana jaja treba prije očistiti i oprati, jer se takva jaja lako 
kvare Napukla se moraju što prije potrošiti. Ja.p se mogu konzervirati 
Sko da se posve svježa stave na pola minute u kipucu vodu; tada se bje¬ 
lance ispod ljuske stisne i ne propušta zrak. 

Veća količina jaja može se spremiti u vrlo malom prostoru, ako se 
ona razmute kao za kajganu i razliju preko ciste emajlirane tepsije ta¬ 
ko da se samo dno pokrije. Tepsija se stavi u pecnicu da se jaja isuse_ 
Isušena se sastružu sa dna, a dobiveni prasak spremi _ u staklenku 1 
zatvori. Treba iskušati koja količina praska odgovara jednom jajetu, da 
bi se znalo pravilno upotrebiti kod priređivanja. Ovako konzervirana 
jaja upotrebljavaju se jednako kao nadomjestak. 

Spremanje jaja u vapnu. U 5 litara vode stavi se Va kg soli i kuha 
se četvrt sata. Doda se 2 kg gašenog vapna, dobro se miješa 1 pusti, da 
se ohladi.'Svježa jaja slože se u staklenku, pa se preko njih_ nalije posve 
hladna vapnena voda. Voda mora jaja dobro pokriti, a ako ishlapi, može 
se poslije doliti svježe vode, jer jaja ne smiju biti iznad površine vode. 

Staklenke treba pokriti i povezati. . • ^ 1 

Spremanje jaja u garantolu. U 1 litri prokuhane vode rastopi se 1 
dkg garantola. Kad je polovica jaja u vodi, posipa se na vodu garantol 
. i onda se opet slože druga jaja. Kad ima toliko jaja da voda stoji 8 crn 
nad njima, onda se opet posipa garantol, posuda se pokrije papirom 1 
sveže. 

Za konzerviranje se može upotrebiti i vodeno staklo, koje se prema 
uputi rastopi u prokuhanoj vodi, pa se nalije preko jaja. U malim _ki^ 
ćanstvima može se svako Jaje namazati kašom od sadre, lanenim ^ .1® ^ 
ili parafinom; važno je da se zatvore šupljinice koje se nalaze na ljusci, 
da ne može ući zrak. . 

11. Kakao treba spremiti u limenke ili staklenke, dobro zatvoriti i 

čuvati na suhom mjestu. 

12. Kava. Sirova kava nije osjetljiva, ali prženu^ treba i_uvati u do¬ 
bro zatvorenoj limenki ili staklenki da ne hlapi, i držati je u su oj 
storiji. Najbolje je da se ne prži veća količina kave, jer je svježe pržen 
najaromatičnija. Isto tako ne preporučuje se držati zalihu samljevene 
kave. Ako je domaćica ima i u manjoj količini, mora je spremiti u 
limenku ili staklenku koja se može dobro začepiti. 

13- Kruh. Postoje posebne emajlirane posude u koje se kruh sprema 
da se ne posuši i da ne bude izvrgnut prašini i rnuhama. Ako domaćica 
nema takve posude, onda mora kruh umotati u čistu krpu i čuvati ga 
u suhoj, zračnoj, ali ne toploj prostoriji. Osušeni kruh neće baciti, vec 
će ga posve tanko izrezati, osušiti na zraku ili u pećnici i onda samljeti 
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u takozvane mrvice. Mrvice treba također spremiti u staklenku ili li¬ 
menku, zatvoriti i čuvati na suhom i zračnom mjestu. 

14. Krumpir je namirnica koja se u svakom kućanstvu mnogo upo¬ 
trebljava, pa je zato dobro da domaćica kupi u kasnu jesen toliko krum¬ 
pira koliko joj je preko zime potrebno. Krumpir treba čuvati da se ne 
smrzne i da ne proklija. Zato se sprema u nrostoriju u kojoj temperatura 
nije nikada niža od 2^0, a ni viša od S^C. Krumpir je najbolje spremljen 
u podrumu, jer mu odgovara tem.neratura i jer u podrumu nema svjetla 
zbog kojega proklija i pozeleni. Krumpir možemo čuvati i u smočnici u 
sanduku, načinjenom od letava, da ima zraka. Takvi su sanduci obično 
uski i visoki da ne zapremaju previše prostora, a u njih može stati oko 
150 kg krumpira. Sanduk mora biti izrađen tako da se krumpir vadi 
odozdo, jer on kroz otvor pada sam na dasku čim ga počnemo uzimati. 
Odozgo se krumpir pokrije vrećom da do njega ne dopre svjetlo. Tako 
izrađeni sanduk nikada ne treba odozgo otkrivati. Kod spremanja 
krumpira mora se paziti da bude posve suh, a sanduk čist i nimalo vla¬ 
žan. Prije spremanja treba krum-pir osim toga pregledati: oštećeni Po¬ 
mniji ne smiju se stavljati u sanduk, već u košaricu da se što prije 
potroše. 

15. Limun- Imamo li više limuna koje treba svježe sačuvati dulje 
vrijeme, najbolje je svaki komad umotati u papir i složiti u sanduk, 
kako se to čini za vrijeme berbe, dok limuni nisu još posve zreli. Umo¬ 
tane limune dobro je složiti u sanduk među suhi pijesak, Na kraće vri¬ 
jeme možemo limune spremiti u velike staklenke i preliti vodom u koju 
se stavi malo soli i drvenog ugljena, a staklenka se zaveže. Želi li doma¬ 
ćica im.ati zalihu korica od limuna ili naranče, onda koricu tanko oguli 
i posuši na zraku, pa spremi u staklenku. Koricu može sitno sjeckati, 
posušiti, izmiješati sa šećerom pa spremiti u staklenku i zavezati. 

16. Luk crveni i bijeli (češniak) najbolje je isplesti u vijenac i obje¬ 
siti u suhu zračnu prostoriju, gdje tem.peratura nije niža od 4° C. U pro¬ 
hladnoj se prostoriji smrzne, a u toplijoj proklija. 

17. Maslac se može dugo sačuvati svjež u hladioniku, no domaćica 
koja nema hladionika može ga sačuvati neko vrijeme u posebnoj zem- 
lianoj posudi sa staklenim uloškom ispod kojega se stalno mijenja voda 
(Butterkiihler); ako domaćica nema ni takve posude, onda može maslac 
zajedno sa pergament-papirom staviti u porculansku posudu u svježu 
vodu, koju mora češće mijenjati. Maslac treba držati u zračnoj prostoriji. 
On se može sačuvati od kvarenja i tako da se .u nj umiješa žVo soli i 
da se dobro nagnječi u zemljani ili porculanski ćup, a odozgo zaveže 
papirom. Može se spremiti i tako da se maslac ne soli, već se spremi u 
Ćup, a odozgo se stavi krpica koiu smo prije toga umočili u prokuhanu 
jaku solnu otopinu i dobro izaželi- 

Maslac prokuhan u maslo može se sačuvati svjež nekoliko mjeseci, 
pa i godinu dana, ako je spremljen u staklenki ili ćupu i ako se čuva u 
suhoj zračnoj prostoriji. 

18. Mast se također sprema u zemljane ćupove ili emajlirane po¬ 
sude sa poklopcem, da se mogu pokriti- Ako se mast spremi na zračno i 
hladno mjesto, može se više od godinu dana sačuvati nepromijenjena. 
Mast u većoj količini spremit će domaćica onda ako sama topi salo ili 


50 


slaninu. Gotovu mast, priređenu u tvornicania, heĆe spremati u većoj 
količini, jor je možo uvijok nabaviti u trgovini. 

19. Med postaje poslije duljeg čuvanja zrnast zbog izlučivanja dek- 

stroze. Velika studen pospješuje kristaliziran je, pa se zato ne smi.ie ču¬ 
vati u prehladnim prostorijama. Kristaliziram med mora se prije upo¬ 
trebe ugrijati tako, da staklenku stavimo u ugrijanu vodu Med ]e 
najbolje čuvati u staklenim ili porculanskim posudama ih u dobro za¬ 
tvorenim limenkama. _ _ 

20. Meso se brzo pokvari u vlažnoj ili vrućoj prostoriji, ih ako ]e 
temperatura promjenljiva. Najbolje se čuva u elektricnoin hladioniku, 

eMe tamo Lak suh i hladan. Domaćica koja nema _hladionika mora 
meso sklanjati od svjetla i zraka. U zraku ima gljivica koje p brzo 
kvare. Zato je dobro umotati meso u krpu umočenu u ocat i dobro iza- 
žetu i staviti ga u smočnicu na betonski pod. Meso se može i osohti, a 
bi se kraće vrijeme sačuvalo od kvarenja, no to nije najbolje, l^r sol 
izvlači mesu sok, a osim toga mora se ono u tom slučaju prije upotrebe 
dobro prati, pa onda gubi na vrijednosti. Meso treba zaštititi od 
ni nLlLaće Lijeme ne smije stajati nezaštićeno, tj. nepokriveno sitom. 

Meso se može nekoliko dana sačuvati od kvarenja ako se stavi u 
rasol. To dolazi u obzir kod govedine, divljaci i 

možemo spremiti i tako da se pojedini komadi naglo prepeku. slože u 
porculansku posudu i preliju mašću. 

Teletina je od svih vrsti mesa najosjetljivija, no i nju možemo sa¬ 
čuvati nekoliko dana od kvarenja ako veći komad teletine (bez tosti) 
prepečemo naglo na vrućoj masti sa svih strana. Od toga komada može 
domaćica svaki dan odsjeći nekoliko odrezaka, samo mora ono mjesto 
na kojem je rezala prepeći ponovo na vrućoj masti. 

21. Mlijeko. Poslije mužnje treba mlijeko procijediti kroz gusto sito 
ili krnu ohladiti i onda skuhati. Nakon kuhanja treba ga naglo ohladiti 
i spremiti na hladno i zračno mjesto pa pokriti sitom. Za mlijeko se mora 
upStrebljavati posebno posuđe, koje treba držati u 

Najbolje je posuđe za mlijeko od jena stakla ili vatrostalnog Pf "^l^a, 
ako domaćica nema takvog posuđa, upotrebit ce emajlirano, ah ga m 
ra dobro razlikovati od posuđa u kojem kuha masnu hranu. 

Najveća pažnja i čistoća potrebna je kod postupka ® ^ 

se hoće spriječiti kvarenje. Ako nekuhano mlijeko dulje s oi držati 

ono će se ukiseliti pa će se kod kuhanja zgrusati Treba ga dakle d 
na hladnom mjestu, pokriveno, pa je za nj najpodesnp hladionik s^^ 
se mora držati odvojeno od drugih namirnica. Ljeti, kad -1® , , „ I 

čina a domućica nema hladionika, najbolje ce učiniti a o P vode 

ohlađeno mlijeko stavi u bocu, dobro začepi i urom u ^ 

koju češće mijenja. U mlako nalijeko može se umiješati i malo sode 

bikarbone, koja djeluje antiseptično. ^ ^ 

22. Mirodije treba čuvati u dobro zatvorenim staklenim ^ 

ne navuku miris posude i da ne hlape. ^ ?5arnti 

što su prozirne, vidi se sadržaj i ne treba poSUdu bez potre 

23. Pjenicu možemo očuvati svježu ako je zgnječimo i dobro 
nemo u porculanski lončić, okrenemo na tanjur, a okolo u ijemo 
vode. 
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'... Korjeriasto povrće može se preko zime na veliko spre¬ 

miti u trapove ili u podrumu i staviti u pijesak. Svježe zelje i kelj spre¬ 
ma se u podrum na police tako da se svaka glavica umota u papir. Do¬ 
zrela paprika je crvene boje, pa se ili suši ili se svježa samelje, izmiješa 
sa solju, spremi u staklenke i dobro zatvori. Lišće od peršina se otkida, 
posuši i spremi u staklenku. Svježe lišće možemo sačuvati kraće vrijeme 
stavimo u lončić s vodom, a dulje tako da korijen peršina 
podrezemo i posadirno u lonac ili sandučić koji stavimo na svijetlo, zrač¬ 
no i ne prehladno mjesto, pa od vremena do vremena malo zalijemo. Sa¬ 
latu, artičoku, cvjetaču i kelj možemo kraće vrijeme sačuvati ako svaku 
glavicu umotamo u novinski papir i stavimo na hladno mjesto Na taj 
način sačuva se ovo povrće svježe 4—5 dana. Ostane li očišćena salata 
o podne, ne smije se do večere ostaviti u vodi, već je treba ocijediti, sta¬ 
viti u sito i pokriti krpom. Neko povrće, kao zelje, repu. krastavac, ma- 
hune, kiselicu i papriku,^ možemo ukiseliti ili usoliti i tako sačuvati preko 
Cijele zime. Spargu, grašak, mahune, gljive, buče, rajčice i mlado povrće 
možemo konzervirati u staklenke, a gljive, korijen od peršina, mrkvu i 
korabicu izrezati na tanke ploške, osušiti, staviti u prozirne vrećice pa 
objesiti na suhom i zračnom mjestu. 

25. Šljive se mogu očuvati svježe kroz čitavu zimu ako se slože u 
zemljani ćup ili staklenku, pa poklope tanjurom ili plitkom zdjelom; 
zatim se staklenka sa tanjurom okrene tako da stoji na tanjuru. Oko 
nje nalijemo u tanjur ili zdjelu malo vode. Ovako složene šljive spremi¬ 
mo na hladnom zračnom mjestu, ali treba paziti da se voda uvijek do¬ 
lijeva, ukoliko se ishlapi. 

^ 26. Voće. Za dulje čuvanje podesno je samo posve zdravo, dozrelo 
voće koje je ubrano za suha vremena- Najbolje je ako je ubrano rukom 
ili spravom za pobiranje. Voće treba od vremena do vremena prebirati 
1 odstraniti^nagnjile komade. Svježe se spremaju najviše neke vrste 
jabuka, krušaka i šljiva. Sušeno voće drži se dobro ako je spremljeno 
u vrećice na suhom i zračnom mjestu. Voće se suši na suncu ili u poseb- 
nim pećima. Neko voće suši se cijelo (šljiva), a neko se prije očisti i reže 
na kriške. Kod nas se voće na veliko suši u Bosni (šljiva), pa se vrlo 
mnogo izvozi, jer je cijenjeno kao prvorazredno sušeno voće. 

I i^jnaanju zalihu živežnih namirnica mora domaćica dnevno nad¬ 
zirati. Činit će to zato da odmah odstrani one namirnice koje su se po¬ 
čele kvariti, a onda i zato da kod određivanja jestvenika ne zaboravi s 
kojim namirnicama raspolaže, a koje još treba da nabavi. 
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JELA DNEVNE PREHRANE 


/ 


PRIREĐIVANJE JELA 


Čovječje tijelo ne može uživati hranu onakvu kakvu nam pruža 
priroda, pa je zato potrebno znati kako je valja prirediti, da bi udovo¬ 
ljila principima pravilne prehrane. U prvom redu treba upoznati vri¬ 
jednost pojedinih namirnica, njihova svojstva i njihovo iskorišćenje^ u 
organizmu. Kroz stoljeća je kuhinja primjenjivala razne metode, da što 
bolje ispuni svoju zadaću; iskustvo je pokazalo da narnirnice treba oči¬ 
stiti, usitniti, a neke pomoću topline omekšati i učiniti ih upotrebljivima 
i neškodljivim za hranu. 

U najstarije doba uživali su ljudi hranu onakvu kak'vni im je pim- 
žala priroda, jer im nije bilo poznato da se pomoću topline namirnice 
mogu omekšati. Čovjek ima i danas potrebu za nekuhanom i svježom 
hranom kao što su: voće, neke vrste povrća, mlijeko, vrhnje, orasi, lješ¬ 
njaci itd., ali takvu hranu treba uzimati naizmjence s kuhanom. 

Kod priređivanja dobrih i tečnih jela, koja Će udovoljiti principims 
pravilne prehrane, mora se paziti ne samo na pripremu namirnica do 
kuhania i na njihovo pravilno iskorišćivanje, već i na postupak p vn]e- 
me kuhanja i povezivanje namirnica raznim kuharskim procesima. 

Mnoge živežne namirnice moraju se prije uživanja očistiti i oprath 
a kod nekih treba primjenjivati i različite druge postupke da bi se od 
njih mogla prirediti dobra i tečna jela- 

Povrće se može čistiti; guljenjem, struganjem, otrgavanjem, odre- 
zwanjem i Ijuštenjem. Repa, buča, korabica i stari krumpir^ guli se po¬ 
sebnim nožićem i tanko. Korjenasto povrće i mladi krumpir stružu se 
običnim malim nožićem. Poriluk i mahune odrezuju se nožićem, špinat 
se otrgava, a grašak Ijušti prstima. Kod toga posla treba nastojati da 
bude što manje otpadaka. Guliti se mora tanko, jer se neposredno pod 
korom nalaze hranjive čestice- 

Pranje povrća i salate ne bi bilo pravilno kad bismo povrće razdije¬ 
lili na listove i ostavili da se moči u vodi nekoliko sati. Voda bi u torn 
slučaju izvukla hranjive čestice, i namirnica bi izgubila na vrijednosti. 
Najbolie je salatu, dok je još u glavici, nekoliko puta umočiti u vodu 
i ocijediti, a kasnije, kad se glavica rastavi, listove samo naglo oplahnuti. 
Opranu salatu treba odmah staviti u cjedilo da se osuši prije nego ćemo 
je začiniti. 

Cvjetaču smijemo kratko vrijeme močiti u vodi, da izađu gusjenice 
koje su sakrivene među listovima i cvjetovima. 
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SuHe namirnke ne gube pranjem na hranjivoj vrijednosti. Neke, 
r i moraju se prije kuhanja ne samo prati 

močiti u vodi. Neke namirnice treba prije pranja pro- 
S k’eha Pokvarene odstraniti (grah, leća, ječmena kaša, riža), dru- 

flisnato poSćS ' (korjenasto povrće i krumpir), a neke čistiti 

... ili povrća dobiti sokove, moramo ga najprije usit¬ 

niti na ribez, a onda protiskati na poseban stroj ili kroz gazu! ' 

oprezno mora postupati s voćem koje lako upija vodu. 
agode,^kupine, maline i borovnice treba isprati na situ ili cjedilu da 
"0 ®™ije pustiti na njih mlaz vode sa vodovoda, 
vec se voda nhje u veliku zdjelu u koju se umače sito s namirnicama- 
vodu treba mijenjati dok ne ostane čista. rnicama, 

peremo meso ne smijemo ga nikada ostaviti dulje vrijeme u 
vodi, vec ga valja oprati brzo pod tekućom vodom. Meso ne valja ostav¬ 
ljati ni na daski, jer drvo izvlači sok, a time i hranjive tvari. Najbolje 
ga je staviti na porculanski ili stakleni podložak. 

klonf^^° ^ vrućoj vodi krpicom, da se nečistoća lakše u- 

Ribe treba poslije pranja osoliti i složiti na koso postavljenu dasku 
da se voda dobro ocijedi. 


Vidimo da valja veliku pažnju posvetiti izboru tehničkih postupaka, 
da bismo uvijek izabrali onaj koji nekoj namirnici najbolje odgovara- 
Isto tako treba izabrati najprikladniji pribor, najpogodnije posuđe i ta- 
Kuharski procp^ kojim će se hrana omekšati uz najmanji gubitak 
Hranjivih tvari I tecnost hrane mnogo ovisi o Izboru tehničkih postu¬ 
paka 1 kuharskih procesa. 


sirovih namirnica mogu se prirediti razna jela pomoću razli- 
'• ° ^ različite načine. Svakako ih treba uvijek najprije 

očistiti 1 usitniti, a onda izmiješati s nekim začinom, umakom, ili samo 
uljem, octom i solju da omekšaju. 

Dodamo li priređenim namirnicama samo ulje i ocat, omekšamo 
viaitna i stanice, pa namirnice postaju ne samo lakše probavljive već 
1 mnogo ukusnije. Sto su namirnice mekše, to ih kasnije treba začinjati. 
Odnosno izmiješati neposredno prije uživanja- Tvrđe povrće kao mahu- 
ne, krumpir i kiselo zelje može se začiniti mnogo ranije, jer je ukusnije 
sto dulje stoji začinjeno. ’ j 

Najveća je prednost takvog načina priređivanja u tome što većini 
namirnica ne treba dodavati mirodija, jer zadrže svoju aromu. 

Kod priređivanja jela treba veliku pažnju posvetiti procesima ko¬ 
jima se hrana omekšava pod utjecajem topline: kuhanju, pirjanju pr¬ 
ženju i pečenju. Glavno je pravilo kod primjene tih procesa da se hrana 
ne ostavlja^pod utjecajem topline dulje nego što je to neophodno potreb¬ 
no, jer mace gubi na hranjivoj vrijednosti i tečnosti. 


Kuhanje. Kuhati se može u vodi ili u pari, pokriveno, pod pritis¬ 
kom ili otvoreno, pa treba znati koji je način kuhanja najbolje primije¬ 
niti za pojedine vrste namirnica. -i -i j 


Za mlijeko treba upamtiti da se kuha nepokriveno, da smije biti 
pod utjecajem topline samo dok zavrije, i da se ne smije prekuhavati, 
jer onda gubi vitamine. Važno je da se mlijeko kuha u posebnim posu¬ 
dama, u koje se ne stavlja druga hrana. Posudu treba najprije oplahnuti 
hladnom vodom, a onda u nju procijediti mlijeko kroz gusto sito. 

I zeleno lisnato povrće kuha se otkriveno da ne izgubi boju. Povrće 
kuhamo u malo vode i što kraće vrijeme. Vodu u kojoj se kuhalo po¬ 
vrće ne smijemo baciti, jer je ona otopila mineralne tvari i vitamine. 

Povrće stavljamo kuhati u vruću slanu vodu. 

U pari je dobro kuhati povrće i voće, cijelo i u lupini, kao što je 
krumpir, mrkva, korabica, cikla i slično. Osim toga može se u pari ku¬ 
hati cvjetača, kelj i zelje u glavici. 

Krumpir je najbolje kuhati u pari i s ljuskom, jer se ispod ljuske 
nalaze hranjive tvari. Kuhamo li oguljeni krumpir, ne smijemo vodu 
baciti, već je valja upotrebiti za priređivanje juha ili variva. Krumpir 
i povrće stavlja se kuhati kad voda zavrije. Za kuhanje u pari poželjni 
su posebni lonci sa uloškom, tako da povrće ne dolazi u dodir s vodom. 

Sočivice i suho meso najbolje je kuhati pod pritiskom u Papinovom 
loncu koji ima ventile, da para može pomalo izlaziti. Na takav način 
hrana se najbrže skuha. 

Kao što nije svejedno kod koje se temperature kuha namirnica, ta¬ 
ko nije svejedno ni u kakvu se vodu stavlja kuhati. Stavimo li namir¬ 
nicu u vruću vodu, bjelančevina se zgruša na površini i ne pušta hranji¬ 
ve i aromatične tvari da izađu u vodu. Stavimo li ih u hladnu vodu, iz¬ 
vuče ona sve čestice, pa zato to činimo samo onda kad znamo da možemo 
tu vodu korisno upotrebiti. 

Kad bi kuhanje u vodi imalo jednak utjecaj na sve namirnice, pri¬ 
ređivanje hrane ne bi bilo nikakav problem. Ovako se mora uvijek mi¬ 
sliti baš 0 tome kako utječe toplina na živežne namirnice. Životinjska 
hrana gubi kuhanjem vodu, postaje koncentriranija, bjelančevina se 
zgruša, a neke hranjive i aromatične tvari odlaze u vodu. Biljna hrana 
kod kuhanja prima vodu, a hranjive čestice teže ispušta, jer su one za¬ 
tvorene u celulozi koja se teško rastvara- Bjelančevine se nalaze ispod 
celuloze, pa ih naše tijelo teško iskorišćuje. 

Kuhanjem u pari namirnice brže omekšaju, jer mala količina vode 
brže zakipi, a para prodire u tkivo namirnice brže od vode. 

Pirjanje. Namirnice možemo omekšati i pirjanjem. To je proces kod 
kojega se namirnica omekšava pod utjecajem topline i pare najprije u 
vlastitom soku, a kasnije uz polagano dolijevanje vode. Kod pirjanja je 
važno da je sadržaj pokriven poklopcem, pa se para, kad dođe do po¬ 
klopca, ohladi, zgusne i spušta po stijenama posude opet natrag na dno. 
Tako je to neprestano dok se sva voda iz živežnih namirnica ne ispari. 
Budući da bi namirnice tako postale suhe i ne bi bile tečne, moramo 
uvijek pravodobno dodati malo tople vode. Pri tom procesu nastoje pare 
dignuti poklopac, pa se stvara jači tlak koji povisi temperaturu i preko 
100° C. Dolijevanjem se temperatura opet snizuje, ne samo zbog do¬ 
datka vode, već i zbog toga što se poklopac mora dizati, pa se pare ohlade. 
Dobro ugrijane pare omogućuju da se aromatične tvari tope i prelaze u 
sok koji hrani daje izvanrednu aromu. To se kuhanjem ne može postići, 


56 


57 


iako se aromatične tvari uvodi rastope. Kod pirjan] a ima manje teku¬ 
ćine, pa je ona koncentrirani ja i aromatične se tvari s njom bolje vežu. 
Pare imaju mnogo jače djelovanje jer meso, koje bi poslije pečenja ostalo 
tvrdo, pirjanjem sasvim omekša. 

Svaka namirnica pirjanjem dobiva bolju aromu, jer se aromatične 
tvari tako razviju da se ubije svaka gorčina. Izvanredno je i povrće koje 
se pirja na masti, maslacu ili slanini uz mali pridodatak vode, jer i ono 
na taj način najbolje razvija i zadrži aromatične tvari. Proces pirjanja 
preporučuje se osobito kod tvrdog povrća kao što su kiselo zelje, svježe 
bijelo i crveno zelje, kelj itd. 

Za zdrave ljude preporučuje se pirjanje namirnica, jer one kod tog 
procesa zadrže svoje hranjive čestice i razvijaju aromatične tvari. No 
zbog pridodatka masti i luka bolje je da se pirjana jela ne daju boles¬ 
nicima na žuči, a ni maloj djeci, jer su takva jela teže probavljiva. 

Pirjati se može na štednjaku i u pećnici. Za pirjanje je najpodesniji 
takozvani »Turmkocher«, jer hrana u gornje tri posude ne dolazi u dodir 
s vatrom, već omekšava pod utjecajem pare koja dolazi iz najdonje po¬ 
sude. U svaku posudu, doda se samo toliko vode koliko je potrebno da 
se hrana ne osuši. Tako se hrana može tečno prirediti s najmanjim gubit¬ 
kom hranjivosti. 

Vrijeme pirjanja ovisi'o tvrdoći namirnice, ali se ubrzo može usta¬ 
noviti na osnovi iskustva. 

Pečenje. Najstariji način priređivanja hrane je pečenje na roštilju, 
i to na žeravici drvenog ugljena. Na roštilju se može peći meso, ali se 
još danas najviše primjenjuje kod priređivanja riba. 

U staro doba služili su se posve jednostavnim roštiljem od žice. Da¬ 
nas ima već mnogo savršenijih roštilja u kojima su živežne namirnice 
zaštićene od dima, a mast ne može kapati na žeravicu, pa se ne može 
dogoditi da se kuhinja napuni dimom. 

Prije upotrebe treba roštilj dobro očistiti. Nikada se ne smije upo- 
trebiti isti roštilj za ribe i za drugo meso, jer meso lako navuče miris 
ribe, pa gubi na svom okusu. Pečenje na roštilju čini se sasvim jedno¬ 
stavno, ali je ipak i tu potrebna ne samo pažnja već i znanje. Vatra za 
pečenje na roštilju ne smije biti prejaka i ne smije se dimiti. Najbolja 
je od drvenog ugljena koja živahno gori uz dobro razgrijanu žeravicu. 
Slaba vatra nije dobra, jer meso postane žilavo. 

Meso se na roštilju smije okrenuti samo jedamput, i to kad je na 
jednoj strani dobro pečeno. Prije nego što se stavi na roštilj, mora se 
namazati uljem ili mašću. Kod modernih roštilja nije potrebno okretati 
meso, već se samo roštilj okrene na drugu stranu. Ako takvoga nemamo, 
onda moramo meso okrenuti oprezno sa dvije žlice. Roštilj treba ugrijati 
i malo namazati lojem prije nego što se stavi meso. 

Meso pečeno na roštilju stisne se jer se voda ispari, bjelančevina 
zgruša, a mazanjem mašću sprečava se da meso pougljeni. Peče se kod 
temperature od 100° do 300°, no unutarnja temperatura nije visoka: naj¬ 
više 80° C. 

Na roštilju se meso peče u posljednji čas, da se odmah nakon peče¬ 
nja može serviratL 
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Pod pečenjem obično razumijevamo pečenje mesa i tjestenine na 
tepsiji i u pećnici, ili pečenje manjih komada mesa u malo masti na 
štednjaku (sotiranje). 

Kako kod pečenja mesa ne dolazi cijela namirnica u dodir s masti, 
meso se mora polijevati i okretati da ne zagori. 

Na ovaj način pečena namirnica dobije odozgo koru, ne može pu¬ 
štati paru, pa se stoga diže temperatura ispod kore, no ne prelazi 100°C. 
Prema tome namirnica se ne može posušiti, a izgubit će samo malo hra¬ 
njivih čestica. Na malo masti u pećnici peče se samo meso. Treba znati 
koliko se vremena mora peći i pri kako visokoj temperaturi. To ovisi 


coličini mesa koje se peče. 

Vrijeme pečenja 

i temperatura pećnice za: 

teletinu 

1 kg 

kod 

130“ 

25—30 minuta 

pisanu pečenku 

1 kg 

99 
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18 „ 

rostbif 

1 kg 

99 
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20 „ 

janjetinu 

1 kg 

99 

140“ 

20 „ 

svinjetinu 

1 kg 

99 

140“ 

30 „ 

veliko pile 

1 kg 

99 

140“ 

• 30 „ 
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% kg 

99 
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20 „ 

patku 

1 kg 


140“ 

30 , 

gusku 

2 kg 

99 

130“ 

■ vo „ 

puru 

2 kg 

99 

130“ 

- 70 „ 

srneći hrbat 

1 kg 

99 

140“ 

20 „ 

zečji hrbat 

¥2 kg 

99 

140“ 

15 „ 

fazana 

1 kom 

99 

145“ 

30 „ 

Dobro pečeno meso mora 

biti izvana 

lijepo zažareno, a iznutra so- 


čno i mekano. Ako se u početku peče kod vrlo jake vatre, ostat će u 
sredini krvavo. To je engleski način priređivanja. 

Meso se može peći i posve bez masti u takozvanoj pečen jarki (Saft- 
brateru). To je posuda koja ima povišeno dno, da meso ne može prigoriti.; 
i svođeni poklopac, da se veći komad mesa može peći i dobro poklopiti. 
Takvih posuda može se dobiti i za mala i velika kućanstva; priređivanje 
mesa u njima preporučuje se zbog toga što štedi mast, a meso zadrži sva 
hranjive i aromatične čestice pa je vrlo ukusno. 

Posve bez masti peče se u pećnici odojak, samo se mora neprestano 
mazati slaninom da se ne posuši i ne izgori. Bez dodatka masti peče se 
i rneso na ražnju, samo nešto dulje nego u pećnici; temperatura kod 
velikih komada mora biti mnogo viša nego kad pečemo samo kotlete. 
Kod pečenja na ražnju važno je da se ražanj okreće vrlo polagano i jed¬ 
nolično, kako bi se meso što bolje ispeklo. Na ražnju se peku odojci, pe¬ 
čenice, janjci, guske i patke, a od manjih komada svinjski kare; to je tzv. 
>>Schindelbraten«. Lijepi se komadići svinjetine osole, nabodu na male 
ražnjiće i uz žeravicu dobro ispeku. Treba paziti da toplina jednolično 
dopire do mesa. pa se u tu svrhu komadići okreću prema žaru. Kod pe¬ 
čenja na ražnju mora vatra u početku biti jača, a kad je meso već skoro 
pečeno, onda slabija. Mora se paziti da se ne peče na propuhu, jer se 
onda plamen previsoko diže, pa može i da liže po pečenju. Velike ko¬ 
made od 4—5 kg treba peći oko 2 i po sata, komade od 2—2,5 kg sat i po, 
a mlade guske i patke prema veličini pola do tričetvrt sata. Veliki ko¬ 
madi stavljaju se na ražanj po didjini, a manji komadići mesa poprijeko, 
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Za velike komade potreban je čvrst i velik ražanj, a za male komadiće 
posve tanak, takozvani ražnjić. Ražnjići mogu biti i od ocijeli, pa se po¬ 
moću njih i posebne tepsije manji komadići peku u pećnici. Ispod raž¬ 
nja treba postaviti tepsiju u koju kaplje mast. Za vrijeme pečenja mora 
se meso mazati mašću ili slaninom, pa se na taj način dobije najtečnije 
jelo- 

Posve bez masti mogu se u pećnici peći krumpiri u lupini i jabuke, 
a od sastavljenih jela tjestenine i kolači. 

Svako jelo peče se kod drugačije temperature, a posebno treba pa¬ 
ziti na početnu i dovršnu temperaturu koja se također mijenja prema 
vrsti jela. Neke tjestenine trebaju u početku višu temperaturu, kasnije 
nižu, neke obratno, a neke se opet više suše nego peku, pa im treba 
posve niska temperatura od početka. Posve tanke tjestenine zahtijevaju 
visoku temperaturu, pa su za nekoliko časaka pečene. Temperaturu peć¬ 
nice možemo iskušati tako, da u nju stavimo komadić papira. Ako papir 
odmah požuti, pećnica je jako vruća, ako treba dulje dok požuti, onda je 
srednje vruća. 

Dobro pečene tjestenine moraju biti lijepo rumene, lagane, visoke 
i iznutra guste, a ne prevlažne. Vruće tjestenine ne valja rezati, jer po¬ 
stanu mekane, a prevruće nije ni zdravo jesti. Neke tjestenine treba 
prije uživanja potprmo ohladiti. 

Kod procesa pečenja živežne namirnice gube samo vodu koju su 
sadržavale, pa postaju još koncentriranije, a ne gube ni hranjivih čestica 
ni aromatičnih tvari; dodatkom masti povećava im se osim toga hranjiva 
vr«5ednost, pa je to jedan od najboljih načina priređivanja hrane. 

Prženje. Ako živežnu namirnicu kuhamo u vrućoj masti, tj. stavimo 
u toliko vruće masti da u njoj pliva, taj proces nazivamo prženje. Mast 
se topi već kod 35“, a vrelište joj je kod 120“ C, no za priređivanje hrane 
mora ona katkada imati još višu temperaturu. Kad je mast srednje to¬ 
pla, onda ima 140°, ako je vruća 160°, a ako je jako vruća 200°. Naravno 
da u praksi nećemo mjeriti temperaturu masti termometrom; srednje 
je topla mast ako malo cvrči kad u nju stavimo, komadić sirovog krum¬ 
pira (suhoga). Vruća mast u takvom slučaju jako cvrči, ili puca, a iz 
nje se dižu modrikaste pare. 

Kad u mast stavljamo nešto peći ili pržiti, ne smijemo zaboraviti 
da ona gubi na toplini što više komada stavljamo najedanput, ili ako su 
komadi jako hladni. Za prženje se uzima mnogo masti, da svaki komad 
može u njoj plivati, pa su zato pržena jela mnogo skuplja od ostalih. No 
ako domaćica postupa racionalno, neće potrošiti mnogo više nego kod 
drugih načina priređivanja. Nakon prženja treba mast uvijek procijediti 
kroz krpu, da ne ostanu mrvice, a može se i pročistiti. 

Pržena jela su izvanredno ukusna i zasitna, pa su dobra za zdravog 
čovjeka, ali se zbog teže probavljivosti ne preporučuju u bolesničkoj 
prehrani. 

Pržiti se mogu jednostavna jela: meso, ribe i povrće, no često se 
prže i sastavljena jela, a to su obično različite tjestenine ili dodaci me¬ 
su. Za prženje se može upotrebiti ulje, mast i maslac, koji se jednim 
imenom zovu »friture«. Maslac je za tu svrhu najmanje podesan, jer ne 


može doseći dovoljnu temperaturu. Kad je maslac jako vruć ima 132° C, 
jako vruća mast 200° C, a jako vruće ulje 300° C. Maslac kao friture ne¬ 
ćemo upotrebiti i zbog toga jer sadrži mnogo vode, mast se može upo¬ 
trebiti kod većih komada, a ulje kod sitnih komada koji trebaju najvišu 
temperaturu. Ulje najbolje podnosi toplinu, pa najdulje ostaje upo¬ 
trebljivo. 

Namirnice se prije prženja obično umotaju u brašno, jaje i mrvice 
— mi kažemo da se »paniraju«. Neka se jela prže otkrivena, druga treba 
u početku pokriti, a doprže se otvoreno. 

Kod prženja je važno da namirnice budu potpuno suhe, da se uzme 
dovoljno masti ili ulja i da fritura ima potrebnu temperaturu. Budući da 
živežne namirnice smanjuju temperaturu masti ako ih stavimo više 
odjedanput, početna temperatura mora biti uvijek viša, a osim toga 
treba nastojati da za vrijeme prženja ne padne. Pržiti dakle treba naglo 
i u vrućoj frituri, jer se inače namirnica napije masti, pa ne može biti 
tečna ni dobra za uživanje. 

Važno je da domaćica zna koji će proces primijeniti kod pojedinih 
namirnica s obzirom na pravila zdrave prehrane- 

Za ukusno priređivanje hrane nije dovoljan samo recept ni ove u- 
pute 0 priređivanju jela; potrebno je da osoba koja priređuje hranu 
bude spretna, da radi sabrano, savjesno, tačno, s pažnjom i s ljubavlju. 


ODREĐIVANJE KOLiCiNE NAMIRNICA 

Jela mogu biti jednostavna, sastavljena ili složena. Jednostavna jela 
su ona koja se priređuju samo od jedne namirnice uz pridodatak masti 
ili nekog drugog začina. Sastavljena jela priređuju se od više namirnica 
koje se određenim tehničkim postupcima i kuharskim procesima sastave 
tako da dobiju posebna svojstva i okus. Složena jela nazivamo i složen- 
cima; priređena su od različitih živežnih namirnica koje se kuhaju 
u jednom loncu (Eintopfgericht). 

Kod priređivanja jednostavnih jela vrlo je važna količina živežnih 
namirnica koja se računa za jednu osobu. 

Za jela od mlijeka treba po osobi 2 do 3 dl mlijeka, 1 dl vrhnja, 
20 dkg domaćeg sira, 14 dl slatkog vrhnja. Za jela od jaja dolazi na 
osobu jedno do tri jaja najviše. Povrća je potrebno po osobi V 4 kg, a 
sočivica 10 dkg. Začina (masti) otpada 1 dkg na osobu. Količina mesa 
po osobi iznosi 10—15 dkg ili 15—20 dkg. Jedno prženo pile dovoljno je 
za 2 osobe, patka za 4 osobe, guska za 6 osoba, puran za 8 10 osoba, 

fazan za 4 osobe, zec za 4 osobe, a manja divlja perad za 2 osobe. 

Za sastavljena jela određena je količina namirnica već u samom 
receptu, samo se mora znati za koliki je broj osoba recept sastavljen. 

Kad količinu namirnica treba odrediti za veći broj osoba nego što 
je označeno u receptu, onda se najprije poveća količina glavne namir¬ 
nice prema broju osoba, a onda se prema njoj poveća količina ostalih 
namirnica. 

Kod priređivanja složenaca ne treba se za određivanje količine na¬ 
mirnica tačno držati recepta, jer ne ovisi o količini da li će jelo dobro 


60 


61 



uspjeti. Uzet ćemo više one namirnice koja nam po okusu bolje odgovara, 
a manje onih koje nam manje prijaju. Može se čak pojedina namirnica 
posve izostaviti a da jelo ne izgubi svoju karakteristiku. 

Količinu začina za svako jelo valja određivati vrlo oprezno, jer bez 
začina ono ne će biti tečno, a s previše začina ne samo da je neukusno, 
već može biti i štetno po zdravlje. 

U velikim prehrambenim jedinicama moraju biti već izračunane 
količine namirnica za svako pojedino jelo prema receptu, ali za jednu 
osobu. Prema tom normativu izračunavaju se onda količine za svaki broj 
osoba tako da se količina određena normativom pomnoži sa brojem o- 
soba. Ako se prehranjuje nekoliko tisuća osoba, onda se računa za zafrig 
gustih juha po osobi približno: 8 g masti, 8—10 g brašna, 120 g krumpira, 
5 g luka, 3 g soli; za čiste juhe 100 g govedine, 10 g zelenja, 10 g tije¬ 
sta; za variva 10 g masti, 10 g brašna, 10 g luka za zafrig; količina po¬ 
vrća nije uvijek jednaka. Krumpira se računa 300 g, kelja 200 g, pori¬ 
luka 200 g, graha 100 g, kiselog zelja 150 g sa 70 g graha itd. 

Za umake se također uzima po 10 g masti i 10 g brašna za zafrig; 
ako se pravi umak od rajčice računa se 10 g rajčice, a za umak od luka 
20 g luka. Za salate se uzima: 80 g zelene salate, 140 g graha, 120 g ki¬ 
selog kupusa, krumpira i cikle po 200 g. 

U manjim prehrambenim jedinicama (sa nekoliko stotina osoba) 
količine po osobi nisu mnogo veće. U takvim slučajevima može se uzeti 
kod pojedinih jela isti omjer, samo se mjesto grama računaju dekagra¬ 
mi. Što je veći broj osoba, to se količine pomoćnih namirnica više sma¬ 
njuju, a glavne namirnice, koje jelu daju karakteristiku, približno su 
jednake: bez obzira na broj osoba koje se prehranjuju mora otpasti na 
osobu 10—15 dkg mesa, 20—30 dkg povrća za varivo itd. 

Nije dovoljno znati odrediti potrebne količine namirnica za svako 
pojedino jelo, već treba u praksi tu određenu količinu i utrošiti. Namir¬ 
nice se prije priređivanja jela odvagnu. Domaćica koja nema vage mo¬ 
že se poslužiti praktičnim mjerama: 

Praktične mjere mogu biti: velika žlica kojom jedemo juhu i šalica 
iz koje pijemo bijelu kavu. Evo kako ćemo te mjere preračunavati: 

1 velika žlica vode ili mlijeka ima oko 15 g 
1 velika žlica brašna ima oko 15 g 
1 velika žlica šećera ima oko 15 g 
1 velika žlica krupice ima oko 15 g 
1 velika žlica riže ima oko 15 g 
1 velika žlica masti ima oko 20 g 
1 velika žlica ulja ima oko 10 g 
1 velika žlica soli ima oko 15 g 
,1 šalica ima oko 250 g ih 34 L 


Ptecepti u ovoj knjizi sastavljeni su uglavnom za 4 osobe, i to za 
obrok koji se sastoji od juhe, mesa, variva i tjestenine. Izostavi li se koje 
od ovih jela, treba količinu ostalih povećati. Kuha li se u privatnom 
kućanstvu za deset osoba, količina predviđena u receptu mora se podvo¬ 
stručiti, a kuha li se u gostionici za 10 osoba, onda se ona tri puta pove¬ 
ćava. Cesto može količina za 4 osobe biti dovoljna i za 6 osoba, ako su 
to stariji ljudi, žene ili osobe koje nemaju potrebu za većom količinom 
hrane. U tom slučaju bila bi količina određena za deset osoba dovoljna 
i za dvanaest. Kod recepata za tjestenine i kolače treba količinu odrediti 
na osnovi iskustva, osobito ako ne želimo prirediti ni jednu porciju više 
nego što je potrebno. Zato ćemo kod priređivanja kolača prvi put ubilje¬ 
žiti koliko smo komada ili porcija dobili, da za drugi put možemo tačno 
odrediti potrebnu količinu namirnica. 

Ako recept primjenjujemo za veći broj osoba, izračunavanje količina 
nije tako jednostavno, jer se sve namirnice kod sastavljenog jela ne 
smiju povećati u jednakom omjeru. 

PRORAČUN I OBRAČUN 

Kao što je iz gospodarskih razloga vrlo važno znati odrediti potrebne 
količine namirnica za svaki broj osoba, da ne dođe do nepotrebnih gu¬ 
bitaka, tako je isto važno brinuti se o cijenama živežnih namirnica i o 
cijenama pojedinih jela. Po cjeniku ili prema cijenama nabavljene robe 
nije teško proračunati cijenu pojedinog jela. Naravno, kod toga se ra¬ 
čuna samo utrošak za nabavu živežnih namirnica- 

Proračun i obračun treba znati sastaviti za svako pojedino jelo ili 
za više jela jednog obroka, što je osobito važno za veća kućanstva ili 
prehrambena poduzeća, u kojima se i najmanji izdatak mora ubilježiti 
da se zna kako je i za što koja namirnica utrošena. Uredna domaćica 
ne će ni u malom kućanstvu propustiti da ubilježi svalđ izdatak, pa pre¬ 
ma tome i izdatak za hranu- 

Napravi li se proračun, tj. ustanovi li se unaprijed koliko je koje 
namirnice potrebno, ne treba se bojati da će se neke namirnice nabaviti 
previše ili premalo, a načini li se obračun, zna se koliko je novaca iz¬ 
dano za nabavljene namirnice. Da bi se moglo unaprijed računati (kal¬ 
kulirati), treba otprilike znati koliki je novčani izdatak za pojedino jelo.- 
To se može brzo i napamet izračunati kad su u proračunu iznesene po¬ 
trebne količine namirnica. 

Na proračunu, odnosno obračunu, mora se upisati za koliki je broj 
osoba sastavljen i koliko stoji obrok za jednu osobu. Kad se želi znati 
koliko stoji pojedino jelo ili cijeli obrok za jednu osobu, ukupna se svota 
razdijeli s brojem osoba- 

Kod pravljenja proračuna ne smije se zaboraviti potrebna količina 
kalorija za osobe koje se prehranjuju; u proračun se zato upišu i kalo¬ 
rije, da se vidi da li su zadovoljena pravila zdrave prehrane. 
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PRORAČUN I OBRAČUN 'JEDNOG JELA 


1. Riža na mlijeku 2. Rezanci 


živežna 

namirnica 

kg-1 

Kalo¬ 

rija 

Pred¬ 

viđena 

1 Na- 
bavffia 

Živežna 

namirnica 

kg-1 

Kalo¬ 

rija 

pred¬ 

viđena 

Na¬ 

bavna 

cijena 

cijena 

mlijeko 

1 

670 



brašno 

0,25 

1 900 



riža 

0,12 

425 



jaje 

1 kan 

1 74 



šećer 

0,05 

200 



mast 

0,03 

277 



Din za 4 





Din za 3 





osobe 


1295 

Din 

Din 

oso-be 


1251 

Din 

Din 

Din za 1 





Din za 1 





osobu 


323 

Din 

Din 

osobu 

i 

312 

Din 

Din 


PRORAČUN I OBRAČUN JEDNOG OBROKA 
1. juha od krumpira, 2. naravni odresci, 3. pirjana riža, 4. palačinke 


živežne 

namirnice 

1. 

2. 

3. 

4, 

Ukupno 
kg odn. 1. 

Kalo¬ 

rija 

Pred¬ 

viđena 

Nabav¬ 

na 

cij.ena 

krumpir 

0,25 




0,25 

240 



luk 

0,01 


0,02 


0,03 

13 



mast 

0,04 

0,09 

0,02 

0,05 

0,20 

1.850 



brašno 

0,04 

0,02 


0,12 

0,18 

648 



vrhnje 

0,10 



0,10 

2 dl. 

432 



teletina 


0,75 



0,75 

1.925 



riža 



0,20 


0,20 

708 



mlij-eko 




1/41 

1/41 

167 



jaja 




1 kom 

1 kom 

74 



Šećer 




0,02 

0,02 

80 









5.337 



Din za 4 osobe 

Din 

Din 

Din 

Din 





Din za 1 osobu 

Din 

Din 

Din 

Din 


1.334 




SASTAVLJANJE JESTVENIKA 

Dok prehrana nije bila praćena naukoni, povodila se samo za običa¬ 
jima koji su se prenosili sa' pokoljenja na pokoljenje i zavisila je uglav¬ 
nom samo 0 socijalnim i materijalnim prilikama. Sastavljanje jestvenika 
bilo je dakle posve mehanički posao ili, bolje, navika. 

Iako je posljednjih decenija način prehrane postavljen na znanstve¬ 
ne temelje, ipak ima još mnogo domova u kojima se i danas prehrana 
osniva na običajima, bez obzira nato da li odgovara današnjim prilika¬ 
ma, načinu života i uposlenosti ukućana. 

Nauka je došla do spoznaje da način prehrane ima velik utjecaj na 
razvitak organizma; odatle potreba da se i domaćice upoznaju s novim 
principima prehrane i da ih nauče primjenjivati na životne prilike svo¬ 
jih obitelji- A budući da se mnogo ljudi prehranjuje izvan domova, u. 
različitim prehrambenim jedinicama, moraju i one poznavati principe 
pravilne prehrane i nastojati da uposluju školovano osoblje. 


Obuka u prehrambeno-kuharskoj struci ima zadatak da uputi u 
glavna načela prehrane i upozna s radom na sastavljanju jestvenika za 
pojedine obroke. Ona dakle upoznaje slušače sa svim vrstama obroka, 
skupinama jela i redoslijedom kojim se serviraju. Na temelju tog znanja 
može se početi s uputama i vježbanjem u sastavljanju jestvenika. 

Potpuni uspjeh svakog obroka ovisi o sastavu jestvenika, pa je iz¬ 
vanredno važno da se baš njsni'-* posveti posebna pažnja. Taj posao ne 
valja obavljati u posljednji čas- Treba uzeti vremena pa za nekoliko 
dana unaprijed složiti jestvenike, kako bi se dobio što bolji pregled iz¬ 
mjene jela za to vrijeme. Time ne ugađamo samo ukusu; kaže se da je 
promjena hrane najbolja dijeta za zdravog čovjeka. Ali ta promjena ne 
treba da se sastoji samo u mijenjanju namirnica, već i u načinu prire¬ 
đivanja jela. 

Stručno spremna domaćica ili dijetetičar u prehrambenim jedini¬ 
cama znat će da kod sastavljanja jestvenika dnevne prehrane mora uzeti 
u obzir: 

1 . materijalne prilike 

2 . broj osoba, zanimanje i dob 

3. godišnje doba 

4. skladnost jela s obzirom na priređivanje 

5. kakvoću živežnih namirnica 

6 . količinu živežnih namirnica 

7. hranjivu vrijednost i zasitnost 

8 - promjenu hrane po danima 

9. raspoloživu radnu ć^nagu 
10 ., vrijeme priređivanja 

1. U prvom redu tfeba uzeti u obzir hranjivu vrijednost i zasitnost 
pojedinih namirnica pa to uskladiti s predviđenim materijalnim moguć¬ 
nostima. Na cijenu utječu prije svega količina namirnica i broj osoba. 
Velik utjecaj ima i godišnje doba, jer se cijene namirnica kroz godinu 
znatno mijenjaju. 

Jestvenik često poskupljuje nesposobnost u određivanju količine 
namirnica. Zato treba naučiti da se ne troši previše materijala, ali i da 
ga bude dovoljno- 

2. O broju osoba zavisi kakvu ćemo vrstu jestvenika birati ne samo 
zbog novčanog izdatka, već i zbog priređivanja, jer ima jela koja se mo¬ 
gu prirediti samo za mali broj osoba, a neka su tečnija kad se priređuju 
za više osoba. Pripremanje nekih jela za veći broj osoba zahtijeva i više 
radne snage. Osim toga, što je veći broj osoba, potrebno je i više vre¬ 
mena za priređivanje, a primjenjuju se i drugačiji tehnički postupci ne¬ 
go kod jestvenika za mali broj osoba. 

Briga o broju osoba u uskoj je dakle vezi s brigom o broju radne 
snage u prehrambenoj jedinici, o tome ovisi i količina živežnih namir¬ 
nica i cijena, tehnika kuhanja i duljina radnog vremena. 

Osim toga mora se misliti o dobi i zaposlenju osoba koje treba pre¬ 
hraniti, da bi se jestvenici sastavljali od takvih jela koja će osigurati po- 
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trebne kalorije. Zato se mora znati i koliki je broj kalorija potreban za 
svaku dobu i zaposlenje. 

3. Razumnost u sastavljanju jestvenika nalaže da se pazi i na go- 
đišnje doba, pa da se u vrućim danima ljeta izbjegavaju teško probav¬ 
ljiva jela, da se iskoristi mogućnost promjene hrane po danima, a da se 
uzmu u obzir i materijalne prilike. Sušeno svinjsko meso, grah, slanina, 
zelje ne će se uvrštavati u jestvenik u ono godišnje doba kad ima svježeg 
povrća, laganijeg mesa itd. Za vrućih dana treba pripremati što više 
hladnih jela; ne treba u jestvenik stavljati ribe ako je opasno da bi se 
zbog sparine mogle pokvariti; ne ćemo upotrebljavati konzerviranu hra¬ 
nu kad ima dovoljno svježe. 

S obzirom na izdatke, u rano se proljeće ne stavljaju u jestvenik one 
namirnice koje su najskuplje i prve dolaze na tržište; bolje je pričekati 
dok ih bude više pa njihova cijena postane pristupačnija. Godišnje'doba, 
promjenu hrane i materijalne prilike treba usko povezati kod dnevne 
prehrane i svečanih obroka, no kod bolesničke hrane najvažnije je godi¬ 
šnje doba i promjena hrane. 

4. Da bi se postigla skladnost jela u jestveniku, treba tačno znati 
koja se jela mogu staviti zajedno. Kuhanom mesu dodat ćemo umak, 
pridodatke od riže, krumpira ili drugog povrća, a ne salate. Pirjanom 
mesu mogu se dodati samo tjestenine, a pečenom ili prženom najbolje 
odgovaraju salate. Posebno treba znati koji pridodaci, osim mesa, naj¬ 
bolje odgovaraju varivu. Važno je da se ne stavljaju zajedno jela koja 
po ukusu ne odgovaraju jedno drugom. 

5. O kakvoći živežnih namirnica ovisi u velikoj mjeri uspjeh nekog 
jela. Prema kakvoći namirnice treba znati odrediti onaj način priređi¬ 
vanja koji će joj najbolje odgovarati. Kad bismo npr. slabe i neishra- 
njene piliće ispekli, dobili bismo neukusno jelo; upotrebimo li iste 
piliće za paprikaš, možemo dobiti vrlo tečno jelo, jer kakvoća pilića 
ovdje ne dolazi do izražaja. Pirjanje je pomoglo da se slabi i suhi pilići 
nisu još više posušili, već su dobili na sočnosti. Ako nemamo prvoraz¬ 
rednog maslaca, onda ne ćemo staviti u jestvenik jelo u koje dolazi nepre- 
rađeni maslac, već ćemo od njega napraviti pitu, neki ngbujak ili vare- 
nac, pa će se kuhanjem i pečenjem izgubiti kiselkasti okus maslaca. 
Prvorazredne cvjetače ili šparge šteta je upotrebiti za juhu i pasirati, 
isto tako prvorazredno meso za kosane popečke ili fine stolne jabuke 
za savijaču. 

6 . O količini živežnih namirnica za jednostavna i sastavljena jela, 
kao i o omjeru u kojem se namirnice mogu spajati da jela budu tečna, 
već smo govorili. 

7. Kod dnevne prehrane najvažnije je misliti na kaloričnu vrijednost 
jestvenika; ne bismo udovoljili principima pravilne prehrane ako bismo 
utrošili po osobi dovoljnu količinu namirnica, a ne bismo pazili na 
hranjivu vrijednost prema određenim kalorijama. Kaloričnu vrijednost 
nekog jela dobijemo ako najprije zbrojimo kaloričnu vrijednost namir¬ 
nica od kojih je priređeno; zatim treba zbrojiti kaloričnu vrijednost jela 


u obroku ’da se vidi da li odgovara potrebi osoba koje se prehranjuju. 
U tome će nam pomoći tablica u koju je unesena kalorična vrijednost 
svih namirnica (vidi str. 16) i kalorična vrijednost pojedinog jela za 
jedan obrok. Ne smije se zaboraviti ni na zasitnost jela, što je naročito 
važno za djecu, omladinu i radnike. 

8 . Kod dnevne prehrane vrlo je važna promjena hrane po danima.; 
Najveća je pogreška kad se neki jestvenici vežu na određene dane u 
tjednu, tako da se stalno, počevši od ponedjeljka, redom ponavljaju- 
Takve metode drže se još danas neki internati, menze i bolnice. Teško 
je postići da se u roku od mjesec dana nijedno jelo ne ponovi, ali se 
sigurno može izvesti da isti jestvenik ne dođe na ređ dva puta u mjesec 
dana. Promjena hrane po danima sastoji se u izmjeni namirnica, načinu 
priređivanja i slaganju jela u jestvenik. Na primjer; ako su kosani po- 
pečci bili jednom u kombinaciji s juhom od krumpira i varivom od 
špinata, drugi put ćemo ih prirediti u kombinaciji s juhom od kosti i 
ričetom, pa ćemo tako dobiti novi jestvenik i zadovoljiti potrebu pro¬ 
mjene po danima. 

9. Kod sastavljanja jestvenika ne smije se zaboraviti na osobu koja 
će ga prirediti: mora se uočiti njezina spretnost i sposobnost organiza¬ 
cije, jer ne vrijedi sastaviti najbolji i najskladniji jestvenik, ako se una¬ 
prijed zna da ga ta osoba ne može isvesti. Ako se računaju sa stručno 
spremnim osobama, treba misliti na potrebno vrijeme priređivanja i na 
pravednu raspodjelu rada. Kad domaćica mora sama prirediti jestvenik, 
onda će kod njegovog sastavljanja paziti da ne precijeni svoje sposob¬ 
nosti i da ne postavi sebi zadatak koji ne će moći s uspjehom izvršiti* 

10. Osoba koja ima dužnost sastavljati jestvenike mora dobro pozna¬ 
vati tehniku kuhanja, odnosno znati koje tehničke postupke zahtijeva 
pojedino jelo, kako ga dugo treba kuhati ili peći, da bi mogla procije¬ 
niti da li će određeno vrijeme biti dovoljno za priređivanje obroka.; 

Svi momenti o kojima se treba brinuti kod sastavljanja jestvenika 
usko su povezani; o svakom tom zahtjevu moramo zato dobro promi¬ 
sliti prije nego što odredimo jestvenik za pojedine obroke. 

Bilo bi vrlo loše da se sastave jestvenici za 2—3 tjedna i da se 
nakon toga tačno ponavljaju; prehrana mora biti prilagođena dnevnim 
prilikama, koje se ne mogu predvidjeti daleko unaprijed. To ne znam 
da pojedino kućanstvo ne može unaprijed predvidjeti što će narednih 
dana kuhati, i za te dane sastaviti jestvenike. Da bi prehrana odgova-- 
rala prilikama u kojima neka obitelj živi, treba najprije napravi i 
temeljni nacrt prehrane, prema kojemu se mogu sastavljati jestve¬ 
nici. Najprije treba znati smije li se jestvenik za objed sastojati " 

nog, dva ili više jela, da li će početi juhom ili svježim zelenjem, da i 
će završiti slatkim jelom, dolazi li u obzir meso za objed i slično. Zatim 
se ne smije zaboraviti da večera može biti jednostavnija ako je prire¬ 
đen obilan objed. 

Sastavljanju jestvenika pomoći će i raspored jela u ovoj knjizi, jefi 
sam ih radi primjera podijelila po obrocima, ali se mnoga jela Imja su 
svrstana među večere mogu staviti na jestvenik za objed, i obra no. 
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PODACI KOJI MOGU SLUŽITI KOD SASTAVLJANJA 
JESTVENIKA 


1. PREPORUČENE DNEVNE POTREBE ZA OSOBE NORMALNE AKTIVNOSTI 

U UMJERENOJ KLIMI 


Starost i spol 

Težina kg 

Visina cm 

Kalorije 

Bjelanče¬ 
vine g 

Odrasli 

Muški 25 godina 

70 

175 

3.200 

70 

45 godina 

70 

175 

3.000 

70 

65 godina 

70 

175 

2.550 

70 

Ženske 25 godina 

58 

163 

2.300 

58 

45 godina 

58 

163 

2.200 

58 

65 godina 

58 

163 

1.800 

58 

Trudne žene u trećem tro- 





mjesec ju 



+ 300 

+ 20 

Zone koje doje djecu 



+ 1.000 

+ 40 

Djeca do 12 godina 





Djeca 1—3 godine 

12 

87 

1.300 

40 

4—6 godina 

18 

109 

1.700 

50 

7—9 godina 

27 

129 

2.100 

60 

10—12 godina 

36 

144 

2.500 

70 

Djeca od 13—19 godina 





Dječaci 13—15 godina 

49 

163 

3.100 

85 

16—19 godina 

63 

175 

3.600 

100 

Djevojčice 13—15 godina 

49 

160 

2.600 

80 

16—19 godina 

54 

162 

2.400 

75 


2. TEMELJNI NACRT PREHRANE ZA TJEDAN DANA 


Dan 

Objed 

Večera 

Ponedjeljak 

Svježe zelenje 

Složenac 

Jelo od krumpira 

Utorak 

Juha 

Me.so i varivo 

Salata i jaja 

Srijeda 

Svježe zelenje 
Varivo-krumpir 

Složenac 

Četvrtak 

Govedska juha 

Govedina, umak 
i pridodatak 

Tjestenina 

Petak 

Složenac 

Kolač od dizanog 
tijesta 

Ca j -kruh-mazilo 

Subota 

Meso, varivo 

Nabujak s prelivom 

Varenac s umakom 

Nedjelja 

Juha 

Meso i varivo 

Složenac 


' Ovako sastavljen temeljni nacrt može se za neko vrijeme promije¬ 
niti na bolje ili na gore, a to će odrediti prilike. Glavno je da se uvijek 
misli na promjenu, jer ona donosi najveće zadovoljstvo. 

3. POPIS JELA KOJA SE MOGU PRIREDITI OD POJEDINIH NAMIRNICA 


Jela s mlijekom 

Riža na mlijeku 
Krupica na mlijeku 
Hladna krema od krupice 
Flameri od krupice 
Riža s voćem 
Nabujak od krupice 
Nabujak od riže 
Rezanci s mlijekom 
Češki uštipci 
Bazlamača 
Nabujak od kreme 
Pržene ploškice od krupice 
Pržene ploškice od riže 
Žličnjaci od snijega 
Drobljenac od brašna 
Drobljenac od krupice 
Palačinke 
Preliv od mlijeka 
Nabujak od rezanaca 

Jela od kiselog vrhnja 

Varenac od vrhnja 
Nabujak od vrhnja 
Savijača od vrhnja 
Ambrozija krema 

Jela od kiselog domaćeg sira 

Palačinke sa sirom 
Savijača od sira 
Rezanci sa sirom 
Okrugljice od sira 
Štrukli 

Nabujak od sira 
Uštipci od sira 
Jastučići sa sirom 
Torbice sa sirom 
Pita od sira 

Nabujak od rezanaca sa sirom 


Jela s maslacem 

Pita od jabuka 
Pita od sira 
Pita s pekmezom 
Pita od oraha 
Pita od badema 
Pita od marelica 
Pita od ribiza 
Pita od čokolade 
Ruska pita 
Pariški štapići 

Uštipci od maslenog tijesta 

Prhki kolačići 

Slatinski kolačići 

Truljavci 

Punjene košarice 

Londonski štapići 

Nonice 

Roščići s vanilijom 
Husarski kolačići 
Kolač s ribizom 
Kolač s jagodama 
Kolač s grožđem 

Jela od jaja 

Meko kuhana jaja 
Tvrdo kuhana jaja 
Poširana jaja 
Pržena jaja 
Pečena jaja 
Omlet od jaja 
Kajgana 
Šunka s jajima 
Moždani s jajima 
Bavarska jaja 
Pržena jaja u snijegu 
Pržena punjena jaja 
Topla nadjevena jaja 
Žličnjaci s jajima 
Umak od jaja 
Majonez sirovi 
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Majonez kuhani 
Salcburški žličnjaci 
Omlet (souflee) 

Biskvit 

Biskvit s praškom 

'Jela od krumpira 

Juha 

Varivo 

Salata 

Umak 

Pire 

Restani krumpir 

Pečeni krumpir 

Slanci 

Krumpirica 

Prženi krumpir 

Kroketi od krumpira 

Kuhani krumpir s peršinom 

Nadjeveni krumpir 

Gratinirani krumpir 

Pečeni mladi krumpir 

Kuglice od krumpira 

Francuska salata 

Francuski krumpir 

Gulaš od krumpira 

Krivi bakalar 

Pečeni krumpir u lupini 

Francuski krumpir s mesom 

Jela od kordbice 

Juha 

Varivo 

Korabica s mesom 
Punjena korabica 
Pirjana korabica 

Jela od poriluka 
Varivo 

Gratinirani poriluk 
Začinjeni poriluk 

'Jela od crnog korijena 

Varivo 

Juha 

Salata 

Začinjeni crni korijen' 
Gratinirani crni korijen 


Jela od šparge 

Juha 

Varivo 

Začinjena šparga 
Gratinirana šparga 
Salata 

Jela od hrena 

Umak od hrena (hladan) 

Umak od hrena s jabukama 
Umak od hrena s mlijekom 
Umak od hrena sa žemičkom 
Cumberland umak 

Jela od mrkve 

Juha 

Varivo 

Pirjana mrkva 
Fino varivo 
Marmelada od mrkve 
Torta od mrkve 

Jela od repe 

Varivo od slatke repe 
Varivo od žute repe 
Varivo od kisele repe 

Jela od rotkve 

Umak 

Salata 

Jela od špinata i mangolda 
Varivo 

Špinat ili mangold s uljem 
Palačinke sa špinatom 
Varenac od špinata 
Savijača od špmata 

'Jela od kiselice 

Juha 

Umak 

'Jela od zelja 

‘Varivo od zelja 
Salata od zelja 


Pirjano zelje 
Bugarsko zelje 
Krpice sa zeljem 
Savijača od zelja 

Jela od kiselog zelja 
Varivo 

Pirjano zelje 

Salata 

Sarma 

Kološvarski kupus 
Sekeli-gulaš 

Jela od artičoke 

Pirjana artičoka 
Začinjena artičoka 
Gratinirana artičoka 
Salata od artičoka 
Punjena artičoka 

'Jela od paprike 
Salata 

Punjena paprika 
Kuhana paprika 
Pečena paprika s uljem 
Paprika sa zeljem 
Kisela paprika 
Đuveđe 

Jela od raharhare 

Savijača od rabarbare 
Slatko od rabarbare 
Kompot od rabarbare 
Pekmez od rabarbare 

Jela od kelja 

Varivo od kelja 

Začinjeni kelj 

Gratinirani kelj 

Popečci od kelja 

Sarma od kelja j 

Varivo od kelja pupčara | 

'Jela od krastavaca 

Umak od krastavaca 
Umak od kiselih krastavaca 


Varivo 

Salata 

Jela od melancana 

Pečeni melancani 
Prženi melancani 
Pirjani melancani 
Nadjeveni melancani 

Jela od rajčice 

Juha 

Umak 

Talijanski umak 
Salata 

Riža s rajčicom 
Punjene rajčice 
Špageti s rajčicom 
Đuveđe 

Punjena paprika 
Punjena jurgeta 
Salata od zelenih rajčica 
Slatko od zelenih rajčica 

Jela od gljiva 

Juha 

Umak 

Pirjane gljive 

Varenac od gljiva s rižom 

Salata od gljiva 

'Jela od mahuna 

Juha 

Varivo 

Začinjene mahune 
Gratinirane mahune 
Salata 

'Jela od cvjetače. 

Juha 

Varivo 

Varivo od lišća 
Salata 

Začinjena cvjetača 
Gratinirana cvjetača 
Pržena cvjetača 
Pržena cvjetača u tijestu 
Varenac od cvjetače 


Jela od huče 
Varivo 

Savijača od buče 
Pimjena jurgeta 
Pečena buča 

Jela od graška 

Juha 

Varivo 

Pirjani grašak 
Rizi-bizi 

Popečci s graškom 
Varenac od graška 

Jela od graha 

Juha 

Varivo 

Pire 

Salata 

Ričet 

Šolet 

Torta od graha 

Jela od leće 

Juha 

Varivo 

Salata 

Pire 

Jela od suhog graška 

Juha 

Varivo 

Pire 

Jela od goveđeg mesa 

Kuhana govedina 
Pirjana kuhana govedina 
Pirjani popečci 
Pržolice (pirjane) 

Rostbif pirjani 
Pisana pečenka 
Pirjana govedina s jajima 
Frankfurtska pirjana govedina 
Goveđe meso iz rasola 
Govedina s madeira umakom 
Nadjevene pržolice 


Rostbif sa senfom 
Rostbif na tahjanski način 
Punjena pisana pečenka 
Pisana pečenka iz rasola 
Fileki 
Jezik 

Bifstek pečeni 
Rostbif pečeni 
Pržolica pečena 
Pisana pečenka u tijestu 
Kosani popečci 
Pečenje od kosanog mesa 
Krivi srneći hrbat 
Prženi bifstek 
Prženi jezik 
Ćevapčići 

Jela od teletine 

Ragout od teletine 
Nadjeveni teleći popečci 
Paprika-popečci 
Pikantni popečci 
Pirjana teletina s jajima 
Frankfurtska teletina 
Perkelt 

Pirjana teleća pluća 
Pirjana teleća jetra 
Pašteta od teletine ili jetre 
Teleća pečenka od buta 
Bubrežnjak 

Teleći but sa slaninom 
Nadjevena teleća prsa 
Teleći kotlet 
Naravni odresci 
Berlinski odresci 
Carski odresci 
Bečki odresci 
Prženi kotlet 
Pržena jetra 
Prženi moždani 
Rizoto 

Jela od svinjetine 

Kuhana svježa svinjetina 
Kuhana suha svinjetina 
Pirjana savijena šunka 
Pikantni popečci 
Pečeni svinjski kare 
Naglo pečeni kare 



Svinjska pisana pečenka 

Sekeli gulaš 

Sarma 

Polpete 

Nadjevene jurgete 
Punjena paprika 
Đuveđe 

Sarma od kelja 
Bugarsko zelje 
Burek 

Pržena svinjetina 

Pečena svinjetina s kožicom 

Pečeni odojak 

Ražnjići 

Rizoto 

Pirjana plućica 
Pirjana jetra 
Pirjani moždani 
Kuhani jezik 
Hladetina 

Jela od janjetine 

Pečena janjetina 
Pržena janjetina 
Ragout od janjetine 
Paprikaš od janjetine 
Pečeni janjeći but 
Janjetina u umaku 
Složenac od janjetine (ajristju) 

Jela od peradi 

Juha od kokoši 
Juha od sitniša 
Rizoto od kokoši 
Rizoto od sitniša 
Paprikaš 
Pečeni pilići 
Prženi pilići 
Nadjeveni nilići 
Pečena pura 
Pečena guska 
Pečena patka 
Pirjana guska ili patka 
Prsa od guske 
Vrat od guske 
Kuhana suha guska 


Jela od divljači i divlje peradi 

Pečeni zec ili srna 
Zec ili srna iz rasola 
Ragout od zeca ili srne 
Pašteta od zeca 
Pečeni srneći hrbat 
Divlja patka u umaku 
Pečeni fazan 
Fazan u umaku 
Kuhana divlja svinja 
Pečene jarebice 
Pečene šljuke 
Pečene prepelice 

Jela od morskih riba 

Kuhana: 

Trilja 

Zubatac 

Lubin 

Kamenica 

Lovrata 

Cipal 

Skuša 

Bakalar 

Jastog 

Prug 

Skampi 

Datulja 

Pečena: 

Zubatac 

Trilja 

Lubin 

Lovrata 

Oslić 

Frigana: 

Sfolja 

Inćun 

Sardela 

Sipa 

Liganj 

Rumbac 

Skuša 

Rada 

List 

Hobotnica 


72 


73 


Gratinirana: 

Sfolja 

List 

Kada 

Rumbac 

Brodet: 

Tuna 

'Jegulja 

Sipa 

Cipal 

Trilja 

Miješana riba 

Pečena na roštilju: 

Trilja 

Lubin 

Oslić 

Skuša 

Marinirana: 

Tuna 

Skuša 

R i so to: 

Liganj 

Sipa 

Hobotnica 

Jela od slatkovodnih riba 

Jegulja 

Štuka 

Šaran 

Lipen 

Smuđ 

Kečiga 

Pastrva 

Grgeč 

Karaš 

Som 

Linjak 

Klen 

Modro kuhana? 

Jegulja 

Pastrva 

Kečiga 

Štuka 


Smuđ 

Šaran 

Gratinirana; 

Štuka 

Smuđ 

Pastrva 

Šaran 

Kečiga 

Linjak 

Pržena: 

Som 

Smuđ 

Šaran 

Linjak 

Pečena: 

Štuka 

Smuđ 

Som 

Šaran 

Kečiga 

Lipen 

Frigana: 

Somići 

Kečiga 

Pastrva 

Smuđ 

Karaš 

Štuka 

Jela od krupe, krupice i prekrupe 

Juha 

Varivo 

Ričet 

Drobljenac od krupice 
Pita od krupice 
Hladna krema od krupice 
Flameri od krupice 
Pržena krupica 
Varenac od krupice 
Nabujak od krupice 

Jela od riže 
'Juha 

Pirjana riža 


RM-bizi 

Rizoto s teletinom 
Rizoto sa svinjetinom 
Rizoto od pilića 
Rizoto s vrganjima 
Kroketi od riže 
Kruptade od riže 
Riža s rajčicom 
Riža s voćem 
Riža na mlijeku 
Pržene kuglice od riže 
Nabujak od riže 
Varenac od riže 

Jela s makom 

Rezanci s makom 
Sitno pecivo s makom 
Makovnjača 
Torta od maka 


Jela s orasima 

Rezanci s orasima 
Nabujak od oraha 
Varenac od oraha 
Pita od oraha 
Torta od oraha 
Orehnjača 
Roščići s orasima 
Sitni kolači s orasima 

Jela s bademima 

Varenac od badema 
Nabujak od badema 
Bademniača 
Torta od badema 
Savijača od badema 
Prženi bademi 
Pita od badema 
Sitni kolači od badema 


Jela od voća 

Salata od voća 
Kompoti 
Džemovi 
Slatko od voća 
Pire od voća 


Sladoled od voća 
Kolač s voćem 

Jela s trešnjama 

Savijača od trešanja 
Pita od trešanja 
Kompot od trešanja 
Džem od trešanja 
Torbice s trešnjama 
Kolač s trešnjama 

Jela s jagodama 

Ploške od jagoda 
Punjeni tuljčići s jagodama 
Košarice s jagodama 
Kolač s jagodama 
Krema od jagoda 

Jela s jabukama 

Savijača od jabuka 
Kolač s jabukama 
Pržene jabuke 
Pečene jabuke 
Pita od jabuka 
Torbice s jabukama 
Kompot od jabuka 
Žele od jabuka 
Pire od jabuka 
Krema od jabuka 

Jela sa šljivama ili marelicama 

Kuhane šljive 
Pržene šljive 
Ploške sa šljivama 
Kolač sa šljivama 
Okrugljice od šljiva 
Pita sa šlji'''^ama 
Pekmez i džem 

Jela s vinom 

Juha od vina 
Preliv od vina 
Nabujak od vina 
Krema od vina 
Drhtalica od vina 
Punč od vina 


4. KUHINJSKI KALENDAR 



Kuhinjski-kalendar pokazuje kad še pojedine živežne namirnice 
mogu dobiti na tržištu i u koje su doba godine najbolje za upotrebu. 

Brojke u redoslijedu D označuju mjesece kad se namirnice na trži¬ 
štu mogu dobiti, a brojke u redoslijedu U označuju u kojim su mjese¬ 
cima najukusnije za uživanje. 


POVRĆE; 

D 

U 

artičoka 

4—8 

4—6 

buča 

7—10 

7—9 

celer 

9—4 

9—12 

cikla 

1—12 

6—10 

cvj etača 

1—12 

8—12 

grah 

1—12 

8—9 

grah mladi 

8—9 

8—9 

grašak 

5—8 

6—7 

gljive 

7—9 

7—9 

hren 

1—12 

1—12 

jurgeta 

7—10 

7—9 

kelj 

6—12 

8—10 

kiselica 

4—10 

4—6 

kopar 

5—10 

5—9 

korabica 

5—10 

5—6 

krastavci veliki 

4—10 

5—7 

krastavci mali 

5—8 

7—9 

krumpir 

1—12 

4—12 

krumpir mladi 

4—9 

5—8 

leća 

1—12 

8—12 

mahune 

6—10 

6—8 

mangold 

5—11 

5—7 

matovilac 

11—5 

3—5 

melancani 

7—11 

7—9 

mrkva mlada 

4—8 

6—8 

mrkva stara 

10—3 

10—12 

paprika velika 

9—10 

6—10 

poriluk 

10—4 

10—12 

povrtnica 

4—6 

4—6 

prokulica 

3—5 

'd —5 

rabarbara 

4—6 

4—6 

radič 

11—3 

11—3 

rajčica 

6—11 

7—9 

repa 

10—3 

10—3 

repa kisela 

11—4 

11—4 

salata iz klijališta 

3—4 

3—4 

salata glavatica 

4—7 

4—7 

šparga 

4—7 

4—6 

1 špinat 

3—12 

4—7 


I 




POVRĆE: 

D 

U 

vlasac 

3—11 

3—10 

vrganji 

6—10 

7—10 

zelje 

6—2 

6—8 

kukuruz 

7—8 

7—8 

konzerve od povrća 

11—5 

11—5 

MESO: 

D 

U 

janjetina 

2—6 

2—5 

kozlići 

3—6 

3—5 

kunići 

4—12 

4—12 

odojak 

11—4 

11—4 

biserka 

11—2 

11—2 

golubi 

3—9 

3—6 

guske 

7—2 

7—2 

kokice 

1—12 

11—2 

kopuni 

10—3 

10—2 

patke domaće 

7—1 

7—9 

pilići 

7—10 

7—9 

purani 

9—3 

11—1 

srna 

8—2 

10—1 

zec 

9—1 

9—1 

gnjetao (fazan) 

10—3 

10—3 

guske divlje 

8—2 

8—2 

jarebice 

8—11 

8—11 

patke divlje 

9—12 

9—12 

prepelice 

8—12 

8—10 

šljuke 

9—12 

9—12 

konzerve 

1—12 

1—12 

RIBE I RAZNO 

D 

U 

bakalar sušeni 

1—12 

5—8 

.iegulje 

9—6 

5—8 

kečige 

7—4 

10—2 

list 

5—9 

5—9 

losos 

5—2 

9—1 

lovrata 

1—6 

1—6 

oslići 

1—12 

1—12 

pastrve 

1—9 

4—8 

sardele 

10—5 

10—5 

skuše, lokarde 

1—12 

7—3 

smuđ 

1—12 

3—7 

som 

7—5 

7—5 

šaran 

7—4 

9—4 

štuka 

5—3 

5—3 

tuna 

6—10 

7—10 

zubatac 

1—12 

3—7 


76 


77 



RIBE I RAZNO 

1 

1 ^ 

U 

konzervirane ribe 

1—12 

1—12 

oštrige 

9—4 

11—2 

žablji kraci 

4—7 

4—6 

morski raci 

1—12 

5—9 

raci 

6—8 

6—8 

puževi 

6—8 

6—8 


PRAVILA KOD UZIMANJA OBROKA I NJIHOVA ZADAĆA 


Nazori o broju i veličini dnevnih obroka, kao i vrijeme uzimanja, 
mijenjaju se prema životnim prilikama vremena, u kojem čovjek živi. 
U starom vijeku uzimali su ljudi hranu samo u dva obroka, i to ujutro 
i poslije podne, a tek u srednjem vijeku uveden je treći^obrok o podne, 
ali to je u početku bio drugi mali obrok, a glavni se još uvijek uzimao 
poslije podne, kao što je još i danas kod Engleza- 

U novom vijeku uvedeno je pet obroka, koje još i danas uzimaju 
mnogi evropski narodi. 

Danas nauka o prehrani preporuča tri obroka dnevno, i to jedan 
glavni i dva sporedna. Većina ljudi ne mari za pravila, nego smatra da 
treba jesti koliko organizam podnosi, a ne koliko mu treba da ostane 
zdrav i sposoban za rad. Do smanjenja obroka od pet na tri došlo je zbog 
spoznaje da uživanje punovrijedne hrane uklanja potrebu da se cesce 
jede. Iznimku čine ljudi zaposleni teškim fizičkim radom: njima se bro] 
obroka mora povećati- _ 

Budući da probavni organi obavljaju svoju funkciju određenirn 
ritmom, preporučuje se i redovno uzimanje obroka tako, da glavni obro 
(objed) bude oko podne, tj. u vrijeme kad jetra imaju najjače d,ielovan]e. 
Glavni obrok može se prebaciti na večer samo onda kad zaposlenje ne 
dopušta drugačije ili ako nije moguć odmor poslije glavnog obroka, u, 
tom slučaju treba leći najranije 3 sata nakon tog obroka. 


Prije uzimanja obroka treba osjetiti glad, jer je to znak da ]e proces 
probave završen. To je za probavne organe vrlo važno, pa ne valja jesti 
u svako doba, između obroka. Ako se držimo reda kod uzimanja obroka 
i ne griješimo protiv pravila zdrave prehrane, a ipak nemamo apetita, 
znak je da u organizmu nešto nije u redu. U tom slučaju je bolj da se 
ne prisiljavamo na jelo. Glad traži zdravu hranu, a apetit onu koja za¬ 
dovoljava ukus. 

Pogrešno je kod uzimanja obroka ako se jede previše, prevruce, pre- 
hladno ili prebrzo. 

PreviSe se može odnositi na broj obroka i na količinu hrane pojedinog 
obroka, ali također i na sastav hrane, ako se u dnevnu prehranu uvrste 
jela povremene prehrane, bogata različitim hranjivim tvarima koje pre- 
opterećuju probavne organe. 

Mnogi iz navike jedu prevruču hranu, jer su od djetinj Jva navikli 
<3a im se hrana rashlađivala puhanjem- Najbolje je kad jelo ima tempe- 


I raturu između 15“ —45". Ako se stalno uzima hrana toplija od 50®, ta 
i temperatura djeluje loše na sluznicu želuca, a zbog toga dolazi i do drugih 
I poteškoća, kao što je gubljenje apetita, stvaranje suvišne kiseline, katara, 
. pa i čireva na želucu. Osim toga od prevruće hrane stradavaju i zubi. 

Danas kad su u modu ušli hladnjaci pojavila se druga krajnost. Ljudi 
uživaju prehladna pića, sladoled, bombe, hladno voće i kreme, a ne misle 
da može i od toga s vremenom doći do teških oboljenja- Od prohladne 
hrane dolazi do katara na želucu i crijevima, a to može prijeći i u kro¬ 
ničnu bolest. Mnogi se tješe da se hladna hrana ugrije u ustima, a topla 
ohladi, ali to ne vrijedi za ekstremne temperature, a najmanje za jela iz 
hladnjaka. 

Prebrzo uzimanje obroka također je štetno, jer se hrana ne može 
dovoljno sažvakati i izmiješati sa slinom, pa se nepotrebno opterećuju 
probavni organi. Osim toga pri uzimanju obroka potreban je potpun du¬ 
ševni i tjelesni odmor, da bi probavni organi bez poteškoća obavljali svoj 
rad, a to se ne može postići kod prebrzog uzimanja hrane. Za vrijeme uzi¬ 
manja obroka vrlo je važno i dobro raspoloženje, pa treba izbjegavati sve 
što bi čovjeka moglo uzrujati. Zato se ne preporuča slušanje vijesti preko 
radija ili čitanje novina za vrijeme obroka. 

Vodu, voćne sokove ili lagana alkoholna pića treba uzimati tek pred 
kraj obroka, ali također ne previše, osobito ne prehladna ili prevruća pića, 
jer se time pospješuje ispražnjenje želuca i onemogućuje normalan pro¬ 
bavni proces. 

Važno je kod svih obroka paziti na umjerenost, a naročito kod tako¬ 
zvanih malih obroka, da se ne pokvari apetit za glavne obroke koji su za 
prehranu mnogo važniji. 

Dnevni obroci, koje nauka o prehrani preporuča za odraslog čovjeka, 
jesu: zajutrak, objed i večera. Djeci koja rastu i omladini potrebna su još 
dva obroka: doručak i užina. 

Ima ljudi za koje je uživanje hrane poseban užitak, pa jedu u svako 
doba, jedu iz dosade, traže društvo da mogu jesti ili to smatraju nekom 
vrstom sporta, a zaboravljaju na pravu svrhu jela i zadaću obroka. 

Obroci imaju zadaću da različitim jelima uzdržavaju organizam, daju 
mu ne smije nedostajati potreban pribor, a osobito moraju u svakom po- 
odmori od rada- Važno je da se jede kod ukusno prostrtog stola, na koje¬ 
mu ne smije nedostajati potreban pribor, a osobito moraju u svakom po¬ 
gledu biti zadovoljeni i higijenski zahtjevi. 


PLANIRANJE DNEVNE PREHRANE PO OBROCIMA 

^ Hrana je najvažnija životna potreba kojoj valja posvetiti i najveću 
pažnju. Kod izdataka za hranu može se razumnim gospodarenjem najviše 
uštedjeti. Za tu životnu potrebu ne smije se samo otprilike odrediti neki 
postotak od mjesečnog prihoda. Pod štednjom se ovdje ne misli da se za 
hranu odredi što manji postotak prihoda, već da se obitelj razumno pre¬ 
hranjuje onim namirnicama koje sadrže potrebne kalorije, i da se pravil- 


nim postupkom s namirnicama što bolje iskoristi njihova hranjiva vri¬ 
jednost- 

Planiranje dnevne prehrane sastoji se u tome da se ukupni broj kalo¬ 
rija za cijelu obitelj pravilno podijeli na pojedine obroke. Kako se to može 
učiniti, pokazat ću na jednom primjeru. Treba na nr. prehraniti obitelj od 
4 člana; to su muž, žena i dvoje djece. Prema tablici dnevna potreba za 
muža bila bi 3400 kalorija, za ženu 3000 kalorija, za jedno, odraslo, di¬ 
jete 3200, a za drugo 2400 kalorija. Prema tome cijela obitelj od 4 člana 
treba dnevno 12.000 kalorija, koje će se rasporediti na tri dnevna obroka. 

Kod toga se postupa ovako: Najprije treba ustanoviti dnevnu potrebu 
mlijeka i kruha. Računa se da odrastao čovjek treba dnevno oko 4 dl mli-, 
jeka, pa bi za 4 člana bilo dovoljno otprilike 1,5 1. Za zajutrak je dovoljno 
2,5—3 dl mlijeka za osobu, pa se suvišak može utrošiti u druga jela. 
Dnevna potreba kruha računa se za jednu osobu 30 dkg; prema tome mo¬ 
žemo uzeti na dan lV4kg kruha za cijelu obitelj. Kad smo to ustanovili, 
treba izračunati koliko će kalorija dati zajutrak sa dnevnom potrebom 
kruha; i tu će nam poslužiti tablice u kojima je upisana kalorična vri¬ 
jednost svih namirnica. 

Kalorična vrijednost zajutarka sa dnevnom potrebom kruha iznosila 
hi-3690 kalorija. Ako taj broj odbijemo od dnevne potrebe kalorija za ci¬ 
jelu obitelj, tj. od 12.000 kalorija, dobit ćemo da nam za objed i večeru 
treba još 8310 kalorija. Taj broj kalorija podijelit ćemo na objed i večeru 
tako, da odredimo za objed, a jednu trećinu za večeru. 

Prema tome bi plan dnevne prehrane obitelji od 4 osobe po obrocima 
u kalorijama izgledao ovako: 

Zajutrak i dnevna potreba kruha 3690 kalorija 

objed 5540 „ 

večera 2770 ,. 

ukupno 12.000 kalorija 

Razumljivo je da domaćica ne će moći svaki dan za objed birati jela 
koja sadrže točno 5540 kalorija ili za večeru 2770, ali će se približno držati 
tih brojki, i nastojat će da objed i večera zajedno ne sadrže više ni manje 
od 8310 kalorija. Ako se to koji dan ipak dogodi, domaćica će nastojati da 
drugi dan obroci sadrže za toliko manje odnosno više kalorija. 

Kad je ustanovila kolika mora biti kalorična vrijednost objeda i ve¬ 
čere za njezinu obitelj, onda može napraviti plan prehrane po obrocima 
za nekoliko dana unaprijed. Da bih olakšala domaćici i u tom radu, sa¬ 
stavila sam plan prehrane za svako godišnje doba i izračunala kalorije, 
pa po tim primjerima može svaka prema svojim prilikama izraditi plan 
prehrane za tjedan dana unaprijed. Plan sam sastavila za obitelj od 
4 osobe pomoću recepata ove knjige i prema izračunanim kalorijama za 
svako jelo. 
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PLAN PREHRANE ZA PROLJETNE MJESECE 

dnevni obroci sadrže prosječno 13.000 KALORIJA ZA OBITELJ 
OD 4 Člana normalne aktivnosti 


Kalorija 


Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l‘/4 kg) 

Objed: Dalmatinska juha 
Okrugljice od žemičke 
Varivo od poriluka 
Večera: Pečeni makaroni 
Kompot od trešanja 


Ukupno: 13028 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l'A kg) 

Objed: Juha od mrkvice 
Pečeni janjeći but i 
mladi luk 
Salata od cvjetače 
Kolač s trešnjama 
Večera: Tvrdo kuhana jaja 
Salata od graha 
Kompot od višanja 

Ukupno: 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l'A kg) 

Objed: Juha od vrhnja 
Rostbef 

Varivo od prokulice 
Tirolska savijača 
Večera: Hrenovke 
Salata od krumpira 
Trešnje 


Ukupno: 13064 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od suhog graška 
Pirjana jetra 
Makaroni 

Večera: Riža na mlijeku s 
čokoladom 
Kompot od trešanja 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od prekrupe 
Perkelt 

Valjušci od krumpira 
Večera: Sir s vrhnjem 
Jagode 

Ukupno: 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od teletine 
Varivo od špinata 
Prženi žličnjaci 
Trešnje 

Večera: Musaka od krumpira 
Salata 


Ukupno: 12944 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od krumpira 
Pečena janjetina i 
mladi luk 

Varivo od krastavaca 
Višnje 

Večera: Krpice sa zeljem 


Ukupno: 12967 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Složenac s ovčetinom 
Palačinke sa sirom 
Večera: Krumpir gulaš 
Jagode 


Ukupno: 13088 


Ukupno: 13124 


6 Suvremena prehrana 
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Kalorija 


Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l’A kg) 

Objed: Juha od moždana 
Savijača od krumpirovog 
tijesta 

Varivo od špinata 
Ploške od vrhnja 

Večera: Krpice sa šunkom 
Matoviljac 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od kiselice 
Fileki 

Kuhani krumpir s 

peršinom 

Eiža s voćem 

Večera: Struklji 
Jagode 


Ukupno: 13227 


Ukupno: 12945 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (iVi kg) 

Objed: Bijela juha od luka 
Brodet od ribe 
Palenta 

Flameri od krupice 
Večera: Začinjene mahune 
Trešnje 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od mahuna 
Ričet sa suhim mesom 
Kompot od višanja 
Večera: Punjeni krumpir 
Umak od rajčice 


Ukupno: 12967 


Ukupno: 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od graška 
Naravni odresci 
Varivo od krastavaca 
Savijača od trešanja 
Večera: Kakao 
Meko kuhana jaja 
Trešnje 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Govedska juha s 
Ijevancima 
Govedina 
Restani krumpir 
Umak od kopra 
Palačinke s pekmezom 
Večera: Okrugljice od sira 
Jagode 


Ukupno: 12924 


Ukupno: 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh {l'U kg) 

Objed: Juha od cvjetače 
Bečki popečci 
Varivo od korabice 
Večera: Špageti s rajčicom 
Kompot od višanja 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha od riže 
Punjena teleća prsa 
Varivo od šparge 
Večera: Palačinke sa špinatom 
Umak od rajčice 


Ukupno: 13027 


Ukupno: 13188 
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Kalorija 


Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od šparge 
Carski popečci 
Varivo od mrkvice 
Trešnje 

Večera: Krpice sa šunkom 
Salata 

Ukupno: 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l‘/4 kg) 

Objed: Juha od korabice 
Kosani popečci 
Varivo od prokulice 
Ribiz 

Večera: Rizo to od peradi 


Ukupno: 13098 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od rajčice 
Goveđi gulaš s krumpirom 
Hajdini žganci 
Jagode 

Večera: Punjena korabica 


1230 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

1775 

2988 

Kruh (l'/4 kg) 

2988 

820 

Objed: Juha od krupice 

526 

2556 

Bitteki 

1740 

1342 

Pirjana mrkvlca 

900 

625 

Kuhani krumpir s 

1352 

1453 

3402 

peršinom 

Žličnjaci od snijega 


Večera; Sunkerica 

1149 


Salata od cvjetače 

716 


Jagode 

625 


Ukupno: 12963 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Francuska juha 
Pečeni janjeći but s 
mladim lukom 
Varivo od krastavaca 
Dobri roščići 

Večera: Rizoto od teletine 
Trešnje 

Ukupno: 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Teletina s povrćem 
Savijača od trešanja 

Večera; Safalade 
Salata od krumpira 
Jagode 


Ukupno: 13224 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka; 

marmelada (10 dkg) 1230 

Kruh (IV4 kg) 2988 

Objed: Juha od kosti 356 

s Ijevancima 
Janjetina u umaku 
Okrugljice u ubrusu 1'‘4« 

Večera; Mladi krumpir s vrhnjem 3044 
Salata 496 


Ukupno: 12960 ■ 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 1330 

Kruh (l '/4 kg) 2988 

Objed: Prežgana juha 343 

Pirjani bubrezi 

Pečeni mladi krumpir 14^^ 

Savijača od zelja 2634 

Večera; Francuski krumpir 2224 

Matoviljac 


Ukupno; 13079 


Ukupno: 
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Kalorija 


Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dtog) 

Kruh (IV 4 kg) 

OLjed: Juha od šparge 
. Teleći paprikaš 

Savijača od krupice 

Večera: Pržena jaja 

Varivo od špinata 

Trešnje 

1230 

2988 

921 

1656 

4356 

481 

1000 

350 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od graha 

Teleća plućica 

Okrugljice od zemičke 

Jagode 

Večera: Punjene korabice 

1775 

2988 

1063 

1495 

1477 

625 

3402 

Ukupno: 

12982 

Ukupno 

: 12825 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od krupice 

Kuhana morska riba 

Salata od krumpira 
Krem-palačinke 

Večera: Makaroni s mesom 
Matoviljac 

1330 

2988 

526 

2042 

1136 

1574 

3041 

531 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Praška juha 

Pirjana govedina s 
rajčicom 

Varivo od šparge 

Ribiz 

Večera: Riža s vrganjima 
Matoviljac 

1775 

2988 

1009 

2296 

1085 

890 

2372 

531 

Ukupno: 

13168 

Ukupno: 

12946 

Zajutrak:- Kava, 1 1 mlijeka, 
.maslac (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od zelenja 

Prženi pilići 

Fino varivo 

Jagode 

Večera: Špageti s rajčicom 

1775 

2988 

480 

3623 

1069 

625 

2417 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od kosti s 
ploškicama od brašna 

Pečeni teleći .kotleti 

Varivo od graška 

Trešnje 

Večera; Palačinke s moždanima 
Salata 

1230 

2988 

356 

1023 

2536 

1597 

350 

2545 

496 

! Ukupno: 

12977 

Ukupno: 

13121 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (Vli kg) 

Objed: Juha od krive kašice 
Okrugljice od žemičke 
sa slaninom 

! Varivo od mahuna 

Rezanci s orasima 

Večera: Sarma od slatkog zelja 

1775 

2988 

986 

1392 

888 

2120 

3000 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l'A kg) 

Objed: Janjetina s povrćem 
Kolač s trešnjama 

Večera; Okrugljice od žemičke 
Varivo od krastavaca 

1330 

2988 

3324 

2932 

1477 

1046 

1 Ukupno: 

13149 

Ukupno: 

12997 


PLAN PREHRANE ZA LJETNE MJESECE 


DNEVNI OBROCI SADRŽE PROSJEČNO 13.000 KALORIJA ZA OBITELJ 

OD 4 Člana normalne aktivnosti 


Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od kruha 

Prženi žličnjaci 

Varivo od buće 

Maline 

Večera: Đuveđe 

1230 

2983 

829 

2161 

1135 

600 

4168 

Zajutrak; Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od kopra 

Carski popečci 

Varivo od korabice 
Krem-palačinke 

Večera: Riža s vrganjima 

Salata 

1330 

2988 

932 
- 2787 
711 
1574 

2372 

496 

Ukupno: 

13111 

Ukupno: 

13190 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

. Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha s vrganjima 

Punjena paprika 

Restanl krumpir 

Večera; Krpice sa šunkom 

Salata 

Kaj sije 

1330 

2988 

1075 

2135 

1435 

3019 

496 

550 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od rajčice 

Kosani popečći 

Varivo od krastavaca 

Kolač s kajsijama 

Večera: Začinjene mahune 
Kupine 

1330 

2988 

820 

2176 

1046 

2857 

1068 

625 

Ukupno: 

13028 

Ukupno: 

12910 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha od krupe 

Okrugljice od žemičke 

Varivo od mahuna 

Savijača od šljiva 

Večera; Francuski krumpir 

Salata 

1230 

2988 

779 

1392 

888 

2948 

2224 

496 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od kosti sa 
žličnjacima od krupice 

Punjene korabice 

Restani krumpir 

Kajsije 

Večera: Gratinirana cvjetača 
Riža s voćem 

1230 

2988 

356 

527 

3402 

1435 

550 

1412 

1265 

Ukupno: 

12945 

Ukupno: 

13165 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od teletine 
Okrugljice od žemičke 

Varivo od graška 

Maline 

Večera: Pečeni makaroni 

Salata 

1775 

2988 

917 

1477 

1597 

600 

3391 

496 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Srijemska juha i 
rezanci 

Ploške sa šljivama 

Večera: Valjušci od krumpira 
Salata od rajčice 

1230 

2988 

2231 

506 

1835 

3848 

546 

Ukupno: 

13241 

Ukupno: 

13184 
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Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Francuska juha 

1040 

Objed: Govedska juha sa 

118 

Kostbef 

1784 

žličnjacima od jetre 

495 

Varivo od krastavaca 

1046 

Govedina 

955 

Slatki kolači od čvaraka 

1486 

Restani krumpir 

1435 

yečera: Fileki 

1841 

Umak od češnjaka 

587 

Češke okrugljice 

1677 

Ploške od vrhnja 

1285 



Večera: Krpice sa zeljem 

3303 



Breskve 

650 

Ukupno: 

13192 

Ukupno: 

13051 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Prežgana juha 

643 

Objed: Juha od kiselice 

864 

Naravni odresci 

1940 

Frigana morska riba 

3264 

Pirjana mrkvica 

900 

Salata od krumpira 

1136 

Pržene jabuke 

2556 

Hladna krema od krupice 

986 

Večera: Kuhani sušeni jezik 

1298 

Večera: Zganci s mlijekom 

2130 

Srijemska salata 

589 

Kaj sije 

550 

Breskve 

650 



Ukupno: 

12894 

Ukupno: 

13148 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Juha od kopra 

932 

Objed: Juha od sitniša 

1176 

Pirjana govedina s rajčicom 

2296 

Pečeni pilići 

1840 

Varivo od graška 

1597 

Salata od krumpira 

1136 

Večera: Sataraš 

1772 

Ploške od kakaoa 

3144 

Palenta 

912 

Večera: Sir s vrhnjem 

1218 

Kaj sije 

550 

Kajsije 

550 

Ukupno: 

12822 

Ukupno: 

13280 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (l ’/4 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Juha od vrganja 

1091 

Objed: Teletina s povrćem 

3242 

Gulaš 

2076 

Dobri roščići 

1782 

ZgancI 

1460 

Večera: Palačinke sa šunkom 

3181 

Večera: Okrugljice od sira 

2938 

Kruške 

600 

Kompot od kajsija 

675 



Ukupno: 

13003 

Ukupno: 

12973 


Kalorija Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (174 kg) 

Objed: Bosanski lonac 

Rezanci sa sirom 

Večera: Sataraš 

Palenta 

1330 

2988 

3540 

2482 

1772 

912 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (174 kg) 

Objed: Juha od moždana 

Bečki popečci 

Fino varivo 

Breskve 

Večera: Složenac od povrća 
Hladna krema od krupice 

1775 

2988 

908 

3091 

1069 

650 

1680 

986 

Ukupno: 

13024 

Ukupno: 

13147 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

maslac (10 dkg) 

1775 

Kruh (174 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Francuska juha 

1040 

Objed: Juha od svježeg graška 

866 

Pržolice (naglo pečene) 

1854 

Naravni odresci 

1940 

Varivo od krastavaca 

1046 

Varivo od mahuna 

888 

Grožđe 

800 

Kupine 

625 

Večera: Gratinirane artičoke 

1895 

Večera: Palačinke sa špinatom 

3429 

Flameri od krupice 

1838 

Umak od rajčice 

668 

Malinov sok 

162 



Ukupno: 

12953 

Ukupno: 

13179 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


marmelada (10 dkg) 

1230 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (174 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Juha od riže 

640 

Objed: Juha od mrkvice 

972 

Jaja na oko i 

481 

Teleća pečenka 

1588 

Varivo od kelja 

1698 

Pečeni krumpir 

480 

Ploške sa šljivama 

1835 

Varivo od slatkog zelja 

781 

Večera: Rezanci s mesom 

3693 

Fanjki 

2541 

, Kajsije 

550 

Večera: Šunka 

1720 



Salata od cikle 

588 

Ukupno: 

13115 

Ukupno: 

12988 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

maslac (10 dkg) 

1775 

Kruh (174 kg) 

2988 

Kruh (174 kg) 

2988 

Objed: Juha od cvjetače 

923 

Objed: Juha od bijelog luka 

1077 

Paprika-popečci 

2316 

Punjene jurgete 

3372 

Savijača od krumpirovog 


Pire od krumpira 

1408 

tijesta 

2266 

Večera: Složenac od povrća 

1680 

Večera: Punjena paprika 

2135 

Hladna krema od krupice 

986 

Kruške 

600 



Ukupno: 

13003 

Ukupno: 

13286 
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T 


Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dfcg) 

1775 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l'U kg) 

2988 

Objed: Juha od mahuna 

761 

Objed: Juha od korabice 

938 

Govedina iz rasola 

2322 

Pečeni teleći kotleti 

2536 

Savijača od krumpirovog 


Pečeni krumpir 

480 

tijesta 

2266 

Salata od cvjetače 

716 

Večera: Prženi moždani 

2639 

Kaj sije 

550 

Salata od rajčice 

546 

Večera: Krpice sa šunkom 

3014 



Salata 

496 

Ukupno: 

13297 

Ukupno: 

12953 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l'U kg) 

2988 

Objed: Juha od krupice 

526 

Objed: Juha od zelenja 

480 

Prženi žličnjaci 

2161 

Biftek 

1740 

Varivo od buće 

1135 

Fino varivo 

1069 

Žličnjaci od snijega 

1453 

Breskve 

650 

Večera: Rizoto od teletine 
. Salata 

2822 

496 

Večera: Okrugljice od šljiva 

4868 

Ukupno: 

12911 

Ukupno: 

13025 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (IV4 kg) 

2988 

Objed: Juha od cvjetače 

923 

Objed: Juha od krive kašice 

986 

Pirjani popečci 

1442 

Punjene rajčice 

3132 

Prisiljeno zelje 

911 

Pire od krumpira 

1408 

Ploške sa šljivama 

1835 

Maline 

600 

Večera: Krumpir gulaš 

2315 

Večera: Pirjani bubrezi 

1292 

Grožđe 

800 

Makaroni 

1433 

Ukupno: 

12989 

Ukupno: 

13069 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

1230 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dfcg) 

1230 

Kruh (l '/4 kg) 

2988 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Objed: Kokoš s povrćem 

2179 

Objed: Složenac od svinjetine 

3940 

Saće 

1842 

Palačinke sa sirom 

2420 

Rezanci 

434 

Večera: Špageti s rajčicom 

1417 

Večera: Okrugljice od kajsija 

4532 

Smokve 

770 

i Ukupno: 

13205 

Ukupno: 

12765 


PLAN PREHRANE ZA’ JESENSKE MJESECE 

DNEVNI OBROCI SADRŽE PROSJEČNO 13.000 KALORIJA ZA OBITELJ 
OD 4 Člana NORMALNE AKTIVNOSTI 


Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dfcg) 

1230 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (l '/4 kg) 

2988 

Objed: Juha od mrkvice 

984 

Objed: Juha od cvjetače 

923 

Pisana pečenka iz rasola 

2484 

Savijača od krumpirovog 


Makaroni 

1846 

tijesta 

2266 

Grožđe 

800 

Varivo od kelja 

1692 

Večera: Začinjene mahune 

1068 

Breskve 

650 

Hladna krema od krupice 

986 

Večera: Pržena teleća jetra 

2823 



Salata od cikle 

583 

Ukupno: 

12931 

Ukupno: 

13165 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 

~ 

marmelada (10 dfcg) 

1230 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2983 

Objed: Juha od kiselice 

864 

Objed: Prežgana juha 

643 

Pileći paprikaš 

1656 

Pržene žemičke 

3278 

Savijača od krumpira 

4356 

Varivo od mahuna 

883 

Večera: Sir s vrhnjem 

1216 

Kruške 

600 

Kompot od krušaka 

607 

Večera: Riža na mlijeku ’ 

3034 



Kompot od šljiva 

620 

Ukupno: 

12917 

Ukupno: 

13281 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Objed: Juha od moždana 

908 

Objed: Jela od riže 

640 

Pirjani, popečci 

1442 

Frigane morske ribe 

3264 

Varivo od slatke repe 

1181 

Salata od mahuna 

1212 

Ploške od šljiva 

1835 

Kompot od bresaka ' ' 

725 

Večera: Francuski krumpir 

2224 

Večera: Začinjeni kelj 

1764 

Salata 

496 

Riža s voćem 

1265 

Ukupno: 

12849 

Ukupno: 

13088 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


marmelada (10 dfcg) 

1230 

marmelada (10 dfcg) 

1230 

Kruh (l '/4 kg) 

2988 

Kruh (l >/4 kg) 

2988 

Objed: Juha od prekrupe 

915 

Objed: Gulaš-juha 

901 

Gulaš 

2076 

Prženi žličnjaci od krumpira 

2568 

Zganci 

1460 

Varivo od poriluka 

1372 

Grožđe 

800 

Kruške 

60() 

Večera: Krumpir s krpicama 

2690 

Večera: Punjena paprika 

2135 

Umak od gljiva 

984 

Pire od krumpira 

1403 

Ukupno: 

13143 

Ukupno: 

13203 
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Kalorija 


Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Praška juha 
Kosani popečci 
Varivo od kelja 
Večera: Krpice sa šrmkom 
Grožđe 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha od krupe 
Bakalar s krumpirom 
, Jabuke 

Večera: Riža s vrganjima 
Salata 


Ukupno: 13020 


Ukupno: 12930 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Teletina s povrćem 
Jastučići sa sirom 

Večera: Rizoto od sitniša 
Salata 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed; Juha od kosti s 
rižom 
Bifteki 

Varivo od cvjetače 
Dobri roščići 

Večera: Musaka od krumpira 
Saiata 


Ukupno: 12854 


Ukupno: 13017 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed; Juha od moždana 
Pečeni teleći kotlet 
Varivo od mrkvice 
Grožđe 

Večera: Palačinke s moždanima 
Salata 


Zajutrak; Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Juha od cvjetače 
Kuhana svinjetina 
Kisela repa 
Flameri od krupice 

Večera: Špageti s rajčicama 


Ukupno: 


Ukupno: 13239 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (IV 4 kg) 

Objed: Lički lonac 
Rezanci sa sirom 

Večera: Makaroni s mesom 
Kruške 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha od krumpira 
Pirjane pržolice 
Začinjene mahune 
Grožđe 

Večera: Rizoto od peradi 
Salata 


Ukupno: 13093 


Ukupno: 13284 
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Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


med (10 dkg) 

1330 

maslac (10 dkg) 

1775 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2983 

Objed: Bosanski lonac 

3540 

Objed: Juha od vrhnja 

1075 

Saće 

1842 

Svinjski kotleti 

3088 

Večera: Špageti s rajčicom 

2417 

Prisiljeno zelje 

911 

Grožđe 

800 

Grožđe 

800 



Večera: Kuhani sušeni jezik 

1150 



2 jaja 

143 



Salata od mahuna 

1212 

Ukupno: 

12917 

Ukupno: 

13147 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


marmelada (10 dkg) 

1230 

marmelada (10 dkg) ’ 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l '/4 kg) :1 

2988 

Objed: Juha od krumpira 

526 

Objed: Govedska juha s 

118 

Sarma od slatkog zelja 

3000 

okrugljicama od mrvica 

459 

Savijača od jabuka 

2908 

Govedina 

955 

Večera: Hrenovke 

680 

Restani krumpir 

1435 

Salata od krumpira 

1136 

Umak od luka 

607 

Kruške 

600 

Palačinke sa sirom 

2420 



Večera: Krumpir-gulaš 

2315 



Kompot od bresaka 

650 

Ukupno: 

13068 

Ukupno: 

13177 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak; Kava, 1 1 mlijeka, 


marmelada (10 dkg) 

1230 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od celera 

1043 

Objed: Juha od graha 

1063 

Fileki 

1841 

Rostbef 

1784 

Slanci 

960 

Varivo mangold 

854 

Ploške od dizanog tijesta 

2517 

Dobri roščići i' 

1732 


Večera: Varivo od cvjetača 890 Večera: Pržena teleća jetra / 2828 

Jaja na oko 481 Salata od cikle > 588 

Omlet ::! 1159 



Ukupno: 13109 Ukupno: 13087 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 

med (10 dkg) . 1330 med (10 dkg) ' 1330 

Kruh (IV 4 kg) 2988 Kruh (l ‘/4 kg) 2988 

Objed: Kisela čorba s 2150 Objed: Francuska juha 1040 

rezancima 434 Okrugljice od žemičke 1477 

Struklji 2680 Prisiljeno zelje 1365 

Večera: Krupica na mlijeku 2520 Grožđe 80(V 

Kompot od jabuka 800 Večera: Đuveđe 4163 
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Kalorija Kalorija 


Zajutrak: Kava, 11 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


maslac (10 dkg'i 

1775 

maslac (10 dkg) 

1775 

Kruh (VU kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od krupice 

526 

Objed: Juha od celera 

1043 

Paprikaš - - 

1656 

Okrugljice od žemičke sa 


Rezanci 

1884 

slaninom 

1345 

Večera: Palačinke sa špinatom 

3429 

Kisela repa 

818 

Umak od rajčice 

668 

Žličnjaci od snijega 

1453 



Večera; Pržena teleća jetra 

2828 

=■: I 


Salata od cikle 

588 

Ukupno: 

12926 

Ukupno: 

12838 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


marmelada (10 dkg) 

1230 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od vrganja 

1091 

Objed: Juha od rajčice 

785 

■ Kuhana sušena svinjetina 

1305 

Kuhana pastrva 

2645 

Varivo od ječmene kaše 

1441 

Salata od krumpira 

1136 

Drobljenac od krupice 

2198 

Ploške od vrhnja 

1285 

Večera: Safalada 

850 

Večera: Zganci s mlijekom 

2130 

Salata od graha 

1212 

Kompot od šljiva 

620 

Grožđe 

800 



Ukupno: 

13115 

Ukupno: 

12919 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


marmelada (10 dkg) 

1230 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Složenac s ovčetinom 

3446 

Objed; Juha od riže 

640 

Fina bazlamača 

2508 

Pržolice (naglo pečene) 

1854 

Večera; Krumpir-gulaš 

2315 

Varivo od cvjetače 

890 

Grožđe 

800 

Ploške sa šljivama 

1835 



Večera: Okrugljice od sira 

2938 



Kruške 

600 

Ukupno; 

13287 

Ukupno: 

12975 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

1775 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV4 kg) 

2988 

Kruh (IV4 kg) 

2988 

Objed: Juha od teletine 

917 

Objed: Juha od mrkvice 

940 

Prženi žličnjaci 

. 2161 

Goveđe meso iz rasola 

2322 

Prisiljeno zelje 

1175 

Makaroni 

1846 

Večera: Pečeni makaroni 

3391 

Večera; Krpice sa zeljem 

3308 

Grožđe 

800 

Kruške 

600 

Ukupno: 

13207 

Ukupno: 

13234 
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PLAN PREHRANE ZA ZIMSKE MJESECE 

DNEVNI OBROCI SADRŽE PROSJEČNO 13.000 KALORIJA ZA OBITELJ 

OD 4 Člana normalne aktivnosti 


Kalorija 

Kalorija 

Zajutrak; Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


. marmelada (10 dkg) 

1230 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (l '/4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Složenac s ovčetinom 

3446 

Objed; Praška juha 

1009 

Palačinke sa sirom 

2420 

Francuski krumpir 

3044 

Večera: Krumpir-gulaš 

2315 

Salata 

496 

Jabuke 

600 

Jabuke 

600 



Večera; Palačinke s moždanima 

2545 



Špinat 

1000 

Ukupno; 

13099 

Ukupno: 

13012 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


: maslac (10 dkg) 

1775 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Objed: Juha od riže 

640 

Objed: Govedska juha s 

118 

Paprika-popečci 

2316 

rižom od jetre 

1248 

Okrugljice u ubrusu 

1248 

Svinjski kare 

3676 

Hladna krema od krupice 

986 

Kisela repa 

1227 

Večera; Žganci s mlijekom 

2130 

Kompot od suhih kajsija 

507 

Kompot od suhih šljiva 

900 

Večera: Govedina na salatu 

955 



Salata od krumpira 

,1136 

Ukupno: 

12983 

Ukupno: 

13185 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 

• ■ 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


maslac (10 dkg) 

1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (l'A kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od krupice 

526 

Objed: Juha od sitniša 

1128 

Kuhani šaran 

3545 

Pečeni pilići 

1840 

. Kuhani krumpir s peršinom 

1352 

Salata od krumpira 

1136 

Salata od celera 

428 

Fanjki 

2541 

Večera: Špageti s rajčicom 

2417 

Večera: Sir s vrhnjem 

1216 



Kompot od jabuka- 

800 

Ukupno: 

13031 

Ukupno: 

12879 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2983 

Cbjed: Juha od rajčice 

785 

Objed: Juha od krupice 

526 

Gulaš 

2076 

Pirjane -pržolice 

1853 

Savijača od krumpirovog 


Slatka repa 

1181 

tijesta 

2266 

Žličnjaci od snijega 

1453' 

Večera: Rizoto od teletine 

2822 

Večera: Struklji 

2680 

Salata 

496 

Kompot od jabuka 

800 

, Ukupno: 

13208 

Ukupno: 

12818 
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Kalorija Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od krumpira 

Brodet od morskih riba 

Zganci 

Večera: Riža s vrganjima 

Salata 

1 

1330 

2988 

940 

3440 

1460 

2372 

496 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l ‘/4 kg) 

Objed: Juha od celera 

Kuhana sušena svinjetina 
Kiselo zelje 

Jastučići s pekmezom 

Večera: Krumpir s krpicama 
Umak od luka 

1330 

2988 

1043 

1305 

818 

2304 

2690 

607 

Ukupno: 

13026 

Ukupno: 

13085 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

1775 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10‘dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l'A kg) 

2988 

Objed: Juha od sušenog graška 

1406 

Objed: Juha od kosti i 

356 

Pirjani popečci 

1442 

žličnjaci od brašna 

539 

Varivo od mrkvice 

912 

Rostbef 

1784 

Rezanci s orasima 

2120 

Pirjano crveno zelje 

1461 

Večera: Popečci od kelja 

2128 

Gužvara 

3541 

Umak od sardele 

416 

Večera: Kakao I gužvara 

1200 



Jabuke 

300 

Ukupno: 

13187 

Ukupno: 

13399 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od mrkvice 

984 

Objed: Prežgana juha 

643 

Svinjski kotleti 

3088 

Berlinski popečci 

3123 

Kisela repa 

1227 

Varivo od kelja 

1698 

Večera: Fileki 

1878 

Kompot od sušenih kaj šija 

507 

Zganci 

1460 

Večera: Paprikaš 

1656 



Pirjana riža 

1176 

Ukupno: 

12955 

Ukupno: 

13021 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlije'ka, 


■Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


marmelada (10 dkg) 

1230 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (l'/4 kg) 

2988 

Objed: Francuska juha 

1040 

Objed: Juha od osušenih vrganja 

1120 

Colet 

2949 

Krvavice 

1418 

Slanci 

960 

Varivo od graha 

2066 

Naranče 

600 

Večera: Krupica na mlijeku 

3080 

Večera: Palačinke s moždanima 

2545 

Kompot od sušenih šljiva 

900 

Varivo od slatkog zelja 

781 



' '' ; Ukupno: 

13093 

Ukupno: 

12902 


Kalorija Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


marmelada (10 dkg) 

1Ž30 

marmelada (10 dkg) 

1230 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od celera 

1043 

Objed: Juha od rajčice 

785 

Sarma 

2568 

Začinjeni grah 

1508 

Pržene jabuke 

2556 

Kisela repa 

818 

Večera: Varivo od slatke repe 

1181 

Saće 

1842 

Jaja na oko 

481 

Večera: Sekeli-gulaš 

3383 

Kuhani kesten 

1130 

Kompot od sušenih kajsija 

507 

Ukupno: 

'13177 

Ukupno: 

13061 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


marmelada (10 dkg) 

1230 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od cvjetače 

923 

Objed: Juha od vrhnja 

1075 

Teleća pečenka 

1688 

Pečene jetrene kobasice 

2195 

Salata od cikle 

588 

Ričet 

2228 

Plameri od krupice 

1838 

Večera: Riža s vrganjima 

2372 

Večera: Hladetina 

3478 

Naranče 

600 

Zelena salata 

496 



Ukupno: 

13129 

Ukupno: 

12788 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


med (10 dkg) 

1330 

maslac (10 d'kg) 

1775 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2983 

Objed: Kokoš s povrćem 

2179 

Objed: Juha od krive kašice 

986 

Makovnjača 

4884 

Okrugljice od žemičke , 

1477 

Večera: Kakao i makovnjača 

1200 

Prisiljeno zelje f 

911 

Naranče 

600 

Savijača od jabuka ! 

2903 



Večera: Govedina s grahom 

2164 

Ukupno: 

13181 

Ukupno: 

13209 

Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka. 


maslac (10 dkg) 

1775 

med (10 dkg) 

1330 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Kruh (IV 4 kg) 

2988 

Objed: Juha od riže 

640 

Objed: Juha od teletine 

917 

Suho meso sa zeljem 

1548 

Naravni odresci 

1940 

Rezanci s orasima 

2120 

Varivo od krumpira 

1451 

Večera: Makaroni s mesom 

3041 

Ploške od vrhnja 

1285 

Kuhani kesteni 

1130 

Večera: Teleća plućlca 

1495 



Zgancl 

1460 

Ukupno: 

13242 

Ukupno: 

12360 
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Kalorija 


Kalorija 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh {VU kg) 

Objed: Juha od kosti sa 
žličnjacima od krupice 
Punjena teleća prsa 
Varkvo od poriluka 
Večera: Krpice s krupicom 
Endivija 


■Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Juha od kruha 
Ričet s mesom 
Rezanci s makom 
Večera: Pirjana jetra 
Hajdini žganci 
Naranče 


Ukupno: 13133 


Ukupno: 13165 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
marmelada (10 dkg) 

Kruh (l‘/4 kg) 

Objed: Dalmatinska juha 
Pržolice (naglo pečene) 
Varivo od kisele repe 
Slanci 

Večera: IMusaka od krumpira 
Salata 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l'/4 kg) 

Objed: Juha od prekrupe 
Kuhani goveđi jezik 
Umak od hrena 
Pire od suhog graška 
Večera: Okrugljice od sira 
Kompot od jabuka 


Ukupno: 13156 


Ukupno: 13086 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 

Kruh (l‘/4 kg) 

Objed: Juha od moždana 
Teleći kotlet 
Pečeni krumpir 
Salata od cikle 
Fina bazlamača 

Večera: Poširana jaja 
Salata od graha 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
med (10 dkg) 1330 

Kruh (IV 4 kg) 2988 

Objed: Juha od kosti 356 

Žličnjaci od jetre 495 

Pirjana govedina s krastavcima 2438 
Valjušci od krumpira 2886 

Večera: Kakao 1200 

Meko kuhano jaje 296 

Kuhani kesten 1130 


Ukupno: 12846 


Ukupno: 13119 


Zajutrak: Kava, 1 1 mlijeka, 
maslac (10 dkg) 

Kruh (l '/4 kg) 

Objed: Prežgana juha 
Sekeli-gulaš 
Drobljenac od krupice 
Večera: Rizoto od sitniša 
Salata 


1 mlijeka. 


1775 

marmelada (10 dkg) 

1230 

2988 

Kruh (l ‘/4 kg) 

2988 

643 

Objed: Juha od krupe 

779 

3383 

Pečene mesnate kobasice 

2650 

2198 

Varivo od kiselog zelja 

818 

1724 

Naranče 

600 

496 

Večera: Punjeni krumpir 

3557 


Endivija 

516 

13207 

Ukupno: 

13198 
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DNEVNI OBROCI 


I 


7 Suvremena preTirana 

L 



1. ZAJUTRAK 


Kao prvi dnevni obrok već se dugo smatra zajutrak. Zajutrak ima 
zadaću da tijelu dade podlogu za predstojeći dan koji može biti vezan s 
većim ili manjim naporima, pa prema tome treba i odrediti jestvenik. Je- 
stvenik za zajutrak mora biti složen od zdrave, hranjive, ne prebogate i 
ne preteško probavljive hrane. Kod tog obroka mora se organizam čuvati 
od prevelike količine bjelančevina i masti, jer ujutro mnogo teže proba¬ 
vlja nego o podne i navečer. Kakav mora biti zajutrak po hranjivosti i 
obujmu ovisi o dobi i zaposlenju osoba. 

Osobe kojima su dovoljna 3 obroka dnevno moraju paziti da zajutrak 
bude obilniji nego kod onih koji svoje potrebe namiruju sa pet dnevnih 
obroka. Ako se uzima pet obroka dovoljno je za zajutrak bijela kava, ili 
mlijeko i kruh, ali ako se uzimaju samo tri obroka, onda prvi obrok 
treba dopuniti maslacem, đemom, jajima itd. 

* Dopušta li zaposlenje da se zajutrak uzme između 8 i 9 sati ujutro, 
uz bijelu kavu, čaj ili kakao treba uzeti maslaca, mekano kuhanih jaja, 
džema ili meda. Mjesto jaja može se uzeti malo šunke ili nareska, jer je 
potrebno da se čovjek već kod prvog obroka do sita najede. Razumljivo 
je da bi se griješilo protiv pravila prehrane kad bi se poslije takvog 
zajutarka prije objeda uzeo još jedan obrok. 

Dobro će učiniti domaćica, i druge osobe sličnog zanimanja, ako uzmu 
obilan zajutrak oko 9 sati, kad osjete glad, jer će njime potpuno zadovo¬ 
ljiti potrebu organizma do glavnog obroka. Time će uštedjeti ne samo je¬ 
dan obrok, već vrijeme i posao, koji je s time u vezi. 

Takav zajutrak ne mogu sebi dopustiti oni koji već u 6 sati ujutro 
moraju biti na poslu. Priređivanje takvog obroka zadaje više posla, a 
nedostaje i vremena da se on u miru uživa. Zato se u takvom slučaju dio 
tog obroka uzima sa sobom na radno mjesto; tako dolazi do četvrtog dnev¬ 
nog obroka. Taj obrok (doručak) mora se uzeti što ranije, kako bi se do 
glavnog obroka proces probave potpuno dovršio i time izazvao osje¬ 
ćaj gladi. 

Osobe zaposlene težim radom moraju uzeti hranjiv i zasitan zajutrak, 
koji bi se mogao sastojati od prežgane juhe i kruha ili, mjesto kruha, 
kukuruzne kaše ili palente koja daje još više kalorija. One dakle ne će 
za zajutrak uzeti kavu ili čaj uz sitno pecivo sa malo marmelade. Jer, 
time ne bi utažile glad, a niti bi dobile snage za rad. Uopće, tko se želi 
držati pravila zdrave prehrane ne će za zajutrak piti pravu kavu ili pravi 
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čaj, već mlijeko ili kavu od prženog ječma sa malo cikorije, ili čaj od 
domaćeg bilja. Dobri su i zdravi čajevi: čaj od kamilica, lipe, lišća od 
kupina i jagoda, korica od jabuka i šipkova ploda, koji je najsličniji 
pravom čaju. 

Poznato je, da u organizmu dolazi do raznih smetnja zbog nedo¬ 
statka vitamina. Zato suvremena prehrana traži da se već u prvom 
obroku uzme nešto voća ili voćnih sokova. Zajutrak, odnosno doručak, 
ne smatra se danas više potpunim ako se ne uzme svježe voće ili voćni 
sok. Već su odavna poznati voćni sokovi koji su sa šećerom kuhani u 
sirup. Razrijeđeni svježom vodom ili sodom uživali su se ljeti za velike 
sparine ili za vrijeme bolesti. Ali, u tim su sokovima uništeni vitamini; 
danas se preporučuju svježi sokovi koji se pomoću posebnih naprava 
crpu iz voća i povrća. 

Takvi sokovi priređuju se ili od jedne vrste voća, ili se miješaju 
od različitog voća, ili se čak miješaju i sa sokovima od povrća. Dobro je 
da se sok kiselog voća izmiješa sa sokom slatkog voća. Sokovi od 
povrća mnogo su ukusniji ako se izmiješaju sa voćnim, pa su moguće 
različite kombinacije- Od povrća daju najbolje sokove rajčica i mrkvica, 
pa se oni miješaju sa sokom od špinata, kelja ili zelja. Mnogim sokovima 
od povrća dodaje se sok od luka, češnjaka, celera ili rotkvice, već prema 
tome koji okus bolje odgovara. 

Voćni sokovi, kao i oni od povrća, preporučuju se djeci i odraslima 
zbog vitamina, mineralnih tvari i fermenata koji se nalaze u njima 
onakvi kakve organizam treba, pa za zdravlje čovjeka imaju veliku vri¬ 
jednost. Voćni sokovi moraju se piti odmah pošto su iscrpeni iz voća, 
jer se na zraku vitamin C rastvara. Treba ih piti polagano, gutljaj po 
gutljaj za vrijeme obroka. U naprave koje crpu sok (sokovnike) može se 
najedanput staviti l^/o— 1^/4 kg voća, što ovisi 0 veličini naprave. Jago- 
dično voće može se samo staviti u vrećicu pa se iz njih istisne sok. 

Zajutrak se dakle može sastojati samo od bijele kave i kruha, ili 
prežgane juhe i palente, pa od mlijeka ili kakaoa, pjene slatkog vrhnja 
i peciva, ili se još mora dodati maslac, đem, voće, šunka ili narezak da 
bi se uštedio drugi obrok — doručak. I Francuzi razlikuju dvije vrste 
zajutarka, t. zv. dejeuner simple i dejeuner complet. Prvi je posve sličan 
našem jednostavnom zajutarku, a drugi je još bogatiji od našeg drugog, 
jer zahtijeva serviranje različitih jela od riba, hladnog mesa, jaja itd. 

Još obilniji zajutrak imaju Englezi, jer se kod njih uz čaj servira 
toast s maslacem i medom, porridge (zobena kaša) sa slatkim vrhnjem, 
svježe ili kuhano voće, jela od mesa, ribe, jaja i drugo. 

Zajutrak Amerikanaca počinje svježim voćem, poslije kojega slijedi 
kava s pecivom, zatim žitna sačma (Getreide-schrot) sa slatkim vrhnjem, 
pa različita hladna masna jela, konzerve od riba i jaja priređena na 
razne načine. 

Za zajutrak se stol obično pokriva šarenim stolnjakom i odgovara¬ 
jućim ubrusima. Kruh i pecivo složi se u košaricu, a kava ili čaj servira 
se ili u šalicama ili se donese na stol u posebnim posudama, da svaki 



sam sebi ulije- Maslac ili džem servira se u posebnim dozama, a meko 
kuhana jaja u posebnim stalcima ili u staklenkama. 

Za sve to treba postaviti na stol uz šalicu još i posebne tanjuriće i 
pribor, da bi se hrana mogla uzimati na način koji diktira današnja 
civilizacija i kultura. 

piCa i jela za zajutrak 

1. Kuhano mlijeko bez kože 

1,51 mlijeka dnevno = 1005 kal. 

1,21 mlijeka za zajutrak = 807 kal. 

Mlijeko treba najprije procijediti i staviti u posudu takve veličine 
da površina mlijeka bude najmanje tri prsta ispod ruba posude. Zatim 
se pristavi na naglu vatru i kutljačom miješa. Sto je viša temperatura 
mlijeka treba ga brže kutljati, dok ne zavrije. Na taj se način dobije 
mlijeko bez kože, pa ga prije posluživanja ne treba cijediti. .Kad je 
postalo mlako, može mu se ljeti dodati malo soda-bikarbone i dobro 
promiješati da se ne pokvari. Ovako kuhano mlijeko servira se vruće, 
toplo ili hladno u čaši. 

2- Kuhano mlijeko s kožom 

Procijeđeno mlijeko stavi se u oplahnutu posudu u koju se može 
staviti štitnik da ne zagori i ne prekipi. Mlijeko treba prije kuhanja 
pustiti da na miru stoji (1 sat) da se na površinu digne mast od koje će 
kuhanjem nastati koža. Nakon toga stavi se kuhati na imjerenu vatru 
(nikada na otvorenu vatru na štednjaku, a na plinskom štednjaku samo 
na mali plamen). Cim mlijeko dosegne višu temperaturu, mora se paziti 
da ne prekipi jer bi se na taj način izgubila koža, a time i sva mast 
koja se u mlijeku nalazila. Ovako kuhano mlijeko servira se vruće ili 
toplo u šalici, a odozgo se stavi malo kože. Moramo li ipak servmati 
mlijeko bez kože,' onda ga treba procijediti i servirati u casi- Uz njega 
se servira šećer. 

3. Kneippova sladna kava 

2 dkg prženog ječmenog zrna 

1 dkg Frankove cikorije 

1 1 vode 

Vrlo dobar nadomjestak za zrnatu kavu je Kneippova sladna kava, 
koja se miješa s mlijekom u tzv. bijelu kavu, a preporuča je nauka o 
prehrani. 

U hladnu vodu pristave se Kneippova sladna kava i Frankova ciko 
rij a, p^a kad uzavri, pusti se da 5 minuta kuha. Kad se kaVa slegne, 
oprezno se ocijedi i po volji dodaje mlijeka. 

Kneippova sladna kava može se miješati i s prženom samljevenom 
zrnatom kavom, pa se u tom slučaju uzme pola Kneippove 1 po 
zrnate kave. 
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'4- Kuhana zrnata kava 



1 1 vode 

3 V 2 dkg zrnate kave 

2 dkg cikorije 

Cikorija se stavi u hladnu vodu, a kad voda zavri, doda se pržena 
samljevena kava. Kava se promiješa i pusti zakipjeti, onda se doda 
žlica hladne vode i ostavi nekoliko časaka na strani pokrivena da se 
kava slegne na dno. 

5. Kakao kuhan u vodi (1 obrok = 173 kal) 

1 šalica vode 

2 žličice kakaova praška 
4 kocke šećera 

Kakao se najprije razmuti s malo hladne vode. Kad voda zakipi, 
ukuha se kaša od kakaoa, doda šećer i malo se kuha. 

6. Kakao kuhan u mlijeku (1 obrok = 300 kal) 

1 šalica mlijeka 

1 žlica kakaova praška 

2 kocke šećera 

Priređuje se jednako kao i kakao kuhan u vodi. Ako se kuhanjem 
jako zgusne i postane ljepljiv, znak je da je izmiješan s brašnom. 

7. Čokolada kuhana u mlijeku (1 obrok = 340 kal) 

1 šalica mlijeka 
1 pločica čokolade 

Čokolada se rastopi u posudi koja se stavi u vruću vodu, izmiješa se 
s mlijekom i stavi kuhati. Na kuhanu čokoladu može se staviti malo 
tučenog vrhnja. 

8. Čokolada kuhana u vodi (1 obrok = 200 kal) 

1 šalica vode 

1^/2 pločice čokolade 

Priređuje se kao i čokolada kuhana u mlijeku, samo se uzme malo 
više čokolade. 

9. Kineski čaj 

1 1 vode 
5 g čaja 
50 g šećera 

Posuda za čaj mora biti dobro ugrijana, tj. oplahnuta toplom vodom. 
U posudu se stavi čaj, prelije kipučom vodom i pusti 5 minuta, da izvuče 
aromatične tvari. Kad bismo čaj ostavili dulje u vodi, ona bi izvukla 
i trijeslovinu, pa bi čaj postao gorak. Voda za čaj ne smije dugo kipjeti, 
jer čaj gubi na aromi i izgledu. Ako u vodu stavimo samo malo soda- 


bikarbone, postat će mekana, pa se sastojina čaja još lakše topi u njoj. 
Uz čaj se servira u posebnoj posudi vruća voda da se može doliti, no 
to se čini onda ako u posudi ima još čaja, jer bi inače bio prejak. Kod 
ulijevanja treba čaj procijediti kroz cjedilo. Vrlo su zgodne posude 
za čaj od Jena-stakla sa šupljikavim lijevkom u koji se stavi čaj i pusti 
u posudu kad u njoj voda zakipi- Priređivanje čaja je u takvoj posudi 
najjednostavnije, jer se voda grije u istoj posudi u kojoj se čaj i servira. 

10. Ruski čaj 

5 g čaja 
1 1 mlijeka 
4 žumanca 
50 g šećera 

U vrelo mlijeko stavi se čaj i ostavi 5 min., a onda se procijedi. 
Žumanci i šećer se dobro izmiješaju, doda se mlijeko i tuče na vatri 
dok zakipi. U taj čaj može se dodati 1/2 dl konjaka ili ruma. 

11. Caj od kukuruza 

Zrna od kukuruza kuhaju se dugo, dok budu sasvim mekana. Žu- 
mance se miješa sa šećerom dok ne postane pjenasto, onda se nalije 
voda u kojoj se kuhao kukuruz i pusti zakipjeti- 

12. Caj od kamilice, lipice, kupine i jagoda 

Ti su čajevi ne samo ukusni već i ljekoviti. Za čaj se upotreblj^a 
ili suho lišće ili cvijet, koji se stavi 5 minuta kuhati u vrelu vodu. Za¬ 
tim se procijedi, pošećeri i servira. 

13. Caj od šipka 

1 1 vode 

20 g suhog ploda 

Sipak se pristavi kuhati u mlaku vodu. Kad zavrije kuha se 5 min., 
a zatim se ocijedi. U taj čaj može se osim šećera dodati mlijeko ili ploška 
limuna ili naranče, da se poboljša okus. 

14- Caj od jabuka 

20 g lupina od jabuka 
1 1 vode 

Suhe lupine od jabuka poliju se vrućom vodom i puste malo stajati. 
Zatim se kuhaju 20 minuta i voda se procijedi. 

15. Pjena slatkog vrhnja (1 obrok = 465 kal) 

^/2 1 slatkog vrhnja 
4 dkg šećra u prahu 

Slatko' vrhnje, koje se želi tući u pjenu, mora se prije upotrebe 
dobro ohladiti. Vrhnje se u kotliću šibom zapjenjuje ili se miješa u 
napravi tzv- »mikseru«. Tučenjem ili miješanjem u mikseru dobije se za 
5 minuta gusta pjena. Šećer treba umiješati u gotovu pjenu. Pjena 
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slatkog vrhnja stavlja se u šalicu kao pridodatak. kavi, kakaou ili 
čokoladi, ili se posebno servira u staklenoj zdjelici. 

16. Voćni sokovi od jagodičnog voća 

Za jedan obrok dovoljno je ^Aikg voća iz kojega će se iscijediti oko 
200 g soka. Kod priređivanja sokova treba naročitu pažniu pos-'^etiti 
čistoći. Ribiz, maline, kupine i ogrozd treba dobro pregledati, nezdrave 
bobe odstraniti i očistiti od listića i drugih nečistoća. Bobe grožđa, ako 
na njima ima tragova modre galice, treba u mlakoj vodi (na situ) do¬ 
bro isprati. 

Svježi sokovi od jagodičnog voća priređuju se tako da se očišćene 
bobice stave u vrećicu kroz koju se lako i brzo istisne sok. Serviraiu se 
u čašama. Mogu se praviti samo od jedne vrste jagodičnog voća ili se 
pomiješa više vrsta voća, prema osobnom ukusu. U sok od jagodičnog 
voća može se umiješati sok jedne jabuke, kruške ili breskve da se ubla¬ 
ži kiselina. 

17. Voćni sokovi od jabuka, krušaka, kajsija, bresaka 

I od ovog voća mogu se praviti sokovi samo od jedne vrste, ili se 
izmiješa sok od jabuka,i krušaka, ili od kajsija i bresaka. Od svake vrste 
uzme se po 12,5 dkg, jer se za jedan obrok računa 25 dkg voća. U sok 
se umiješa još i sok od 1/2 limuna- 

Voće se opere, očisti od koštica, dobro usitni i stavi u napravu iz 
koje se bez muke za nekoliko minuta dobije koncentrirani sok, pa se on 
sa malo vode razrijedi. Pomoću naprave dobije se od 25 dkg voća oko 
22 dkg soka. Na isti način priređuje se i sok od trešanja i višanja. 

18. Sok od špinata, kelja i zelja 

Zdravo i svježe lišće dobro se opere, a zatim ostavi 10 minuta u sla¬ 
noj vodi. Nakon toga se voda ocijedi, a lišće usitni, stavi u vrećicu ili 
napravu i istisne sok. Taj sok nema privlačan okus, ali je vrlo vrijedan 
i zdrav, pa mu okus možemo poboljšati ako umiješamo malo soka od 
luka i češnjaka. 

19. Sok od mrkve, žute repe i celera 

Povrće treba najprije četkicom dobro oprati, zatim ostrugati ne¬ 
zdrave dijelove, dobro oprati i usitniti. Usitnjeno povrće stavi se u na¬ 
pravu, i za nekoliko minuta dobijemo sok- Okus mu možemo poboljšati 
ako dodamo malo soka od povrtnice ili rotkvice. 

20. Sok od rajčice 

Rajčice se očiste, dobro operu i razrežu u komadiće. Zatim se stave 
u napravu da se iz njih istisne sok. Ne treba ga miješati s drugim soko¬ 
vima, no mnogi ga miješaju sa sokom od jabuka. 

21- Sok od limuna, naranče i grapejruits 

Za dobivanje tih sokova postoje posebne naprave, koje u nekoliko 
sekunda istisnu sok i ujedno ga filtriraju. Dobivenom soku dodaje se 
šećer po ukusu i razrijedi se vodom. 
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22. Meko kuhana jaja u lupini (1 jaje = 74 kal) 

Jedno do dva jaja na obrok. 

Posve svježa jaja (do 8 dana stara) operu se i stave u vrelu vodu 
kuhati 3—5 minuta, prema želji pojedinca. Svako jaje spušta se žlicom 
polagano u vodu, da lupina ne pukne, i pokriveno se kuha. Nakon 3—5 
minuta oprezno se izvade i serviraju- Servirati se mogu u lupini ili u čaši, 

23. Meko kuhana jaja bez lupine 



Jajbi ati U po- 

sudicu od Jena-stakla, 
malo osole, posuda se 
zatvori poklopcem i spo¬ 
nom i stavi se u toplu 
vodu kuhati dok se bje¬ 
lance ne skrutne. Kuha¬ 
nje traje 5—8 minuta. 

Posuda smije stajati u 
vodi do poklopca.. Jaja 
se serviraju u istoj po- 
sudici u kojoj su se i ku¬ 
hala, samo se ta posudica 
mora dobro obrisati. U 
njoj se preporuča kuhati 

J u. V V 

jer se pi'ije kuhanja može Posude za kuhanje jaja 

utvrditi da li je jaje 

svježe, drugo jer jaja mogu biti servirana vruća, i treće jer je taj način 
serviranja najukusniji. 


II. DORUČAK 

Doručak je drugi mali obrok koji nauka o prehrani ne preporuča, ali 
se u mnogo slučaj eva ne može izostaviti zbog određenog radnog vremena 
na koje su vezani ljudi u svom zvanju. U krajevima gdje je raspored rada 
istisnuo glavni obrok o podne, doručak je dobio osobitu važnost. Kod 
nas je također uzimanje doručka postalo potreba, jer mnogi već u 6 sati 
ujutro započinju rad, a glavni obrok je prenesen između 14 i 15 sati. 
Naš doručak ne može se ni u jednom pogledu usporediti s francuskim 
doručkom (dejeuner a la fourchette), a još manje sa engleskim lunchom. 
Kod Francuza to nije redoviti obrok, a kod Engleza ne samo da je redo¬ 
vit, već je i obilan, gotovo kao naš objed, jer glavni obrok uzimaju 
navečer. 

Doručak se kod nas uzima oko 10 sati; službenici ga nose od kuće 
ako poduzeće nema uređen buffet gdje se može kupiti hrana. U takvom 
buffetu može se dobiti kruh s različitim mazilima, sendviči, narezak ili 
šunka. U industrijskim poduzećima ne postoji samo buffet, već i »topla 

105 

L 


1 


kuhinia«: radnici mogu dobiti za doručak raznovrsnu toplu hranu: gula§, 
fileke, perkelt, plućica i slično. 

Uobičajeno je da se kuha turska kava, a može se dobiti mlijeko, jo¬ 
gurt, voćni sokovi i lagana alkoholna pića. 

Djeci treba dati za doručak kruh s maslacem ili džemom, sir s vrh¬ 
njem, a ljeti uz kruh svježe voće. 

Sva jela koja su nabrojena kao doručak mogu se prirediti i za veče¬ 
ru, a neka od njih i za objed- 

■JELA' I PICA ZA DORUČAK 
(1 obrok == količina hrane za 1 osobu) 

1. Kiselo mlijeko (sirovo) (1 obrok = 192 kal) 

1,2 1 mlijeka 

Kiselo mlijeko može se dobiti na vrlo jednostavan način tako da se 
sirovo mlijeko procijedi, ulije u čaše i ostavi stajati na toplom mjestu 
dok ne postane žuličavo. 

2. Kiselo mlijeko (kuhano) (1 obrok = 192 kal) 

1,2 1 mlijeka 

Mlijeko se kuha uz neprestano kutljanje, da se na površini ne na¬ 
pravi koža- Kad postane mlako, umiješaju se 2 žlice kiselog mlijeka koje 
smo dobili kako je opisano pod brojem 1. Mjesto kiselog mlijeka^ mo¬ 
žemo umiješati i 2 žlice kiselog vrhnja. Zatim se ulije u zemljene šalice 
ili u čaše i ostavi 24 sati na toplom mjestu da se ukiseli. Na takav način 
ukiseljeno mlijeko vrlo je slično jogurtu koji prave u velikim mljekar¬ 
skim poduzećima. 

3. Jogurt (1 obi’ok 0,25 1 = 150 kal) • . . 

Jogurt je kiselo mlijeko koje se također pravi od kuhanog mlijeka 
tako da se mlijeku doda ferment (kaya) koji se dobije iz želuca ovce. 
Svieži jogurt je blag, jer u njemu ima malo mliječne kiseline, a ako du¬ 
lje stoji postaje vrlo kiselog okusa zbog velike količine mliječne kiseline. 
Zato se jogurt može sačuvati samo 3—4 dana, a ka.snije je neukusan. 
Jogurt nije samo vrlo vrijedna, hranjiva i lako probavljiva hrana, nego 
se daje kao lijek ili kao sredstvo za jačanje oslabljenog organizma. 

4. Sir s vrhnjem (1 obrok = 206 kal) 

20 dkg sira 
0,5 dl vrhnja 

Domaći sir izdrobi se viljuškom i izmiješa s kiselim vrhnjem^u 
gustu kašu. Kaša se malo osoli, doda se malo crvene paprike i izmiješa. 
Servira se u staklenoj posudi, a okolo se ulije još malo vrhnja. Odozgo 
se posipa malo fino kosanog vlasca, a posebno se može servirati kosanog 
češnjaka, luka-kozjaka ili povrtnice. 


Sir s vrhnjem može se servirati i tako da se sir izreže u ploške i po- 
lije vrhnjem, a svi se začini serviraju posebno, da ih svatko sam upo¬ 
trebi po zelp. ^ 

5. Domaći »Zdenka« sir —727 kal 

Na Va kg kravljeg sira uzme se 5 dkg maslaca. Sir se pasira i stavi 
maslac te polagano kuha. Kad je smjesa glatka, ohladi se i 
oblikuje u trokute kao tvornički »Zdenka« sir. Iz te količine dobile se 
8 trokuta. 

6. Tvrdo kuhana jaja (1 jaje = 74 kal) 

Jaja se stave kuhati u vruću vodu i kuhaju 8—10 minuta- Naglo 
se ohlade u vodi. Mogu se jesti uz svježe rajčice ili se narežu na ploške, 
pa se stave na ploške kruha namazanog bilo kojim mazilom. 

7. Kajgana ili frigana jaja (1 obrok = 240 kal) 

U tavici ili vatrostalnoj zdjelici ugrije se mast u koju se uliju 2 
razmućena jaja; neprestano se miješa kuhačom dok se bjelance ne zgruša. 
Kajgana se posipa fino kosanim vlascem ili fino kosanom šunkom. Ser¬ 
virati treba čim je gotova- Na 4 jaja dovoljno je 1 dkg masti- 

Na takav način priređena jaja zovemo kajganom. Ako se jaja stave 
samo na vruću mast i ne miješaju se, onda to zovemo frigana jaja. 

8. Kajgana sa šunkom ili pršutom (1 obrok = 544 kal) 

Na 2 jaja uzme se 6 dkg šunke i IV 2 dkg masti. Na mast se stavi 
nekoliko manjih komada šunke izrezane na tanke ploške. Kad je na jed¬ 
noj strani šunka malo prepečena, okrene se, a na nju se razbiju jaja i 
peku dok se bjelance ne zgruša. Jaja se ne sole, jer je šunka slana. Pri¬ 
ređuje se u vatrostalnoj zdjeli u kojoj se i servira. Bolje je ako, se mjesto 
šunke izreže pršut- 

9. Omlet od jaja (1 obrok = 333 kal) 

2 jaja 

2 žlice mlijeka 
2 dkg masti 

Jaja se dobro razmute s mlijekom ili vodom, osole i uliju u tavicu 
na vruću mast. Zatim se peku, a tavica se neprestano trese. Jaja se peku 
tako dugo dok je gornji sloj još mekan. Dobiveni omlet preklopi se i pre¬ 
baci na zdjelu. Prije nego što se preklopi može se posipati kosanom 
šunkom, kosanim pirjanim moždanima ili vrganjima. Servirati treba 
čim je pečeno. 

10. Domaći geruais = 864 kal 

Kiselo vrhnje (4 dl) se osoli, dobro izmiješa i stavi u mokru krpu da 
se Voda iscijedi. Tako se dobije mekani sir koji se upotrebljava kao ma¬ 
zilo za sendviče. 
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11. Domaći Kptauer = 980 kal 

10 dkg sira 
10 dkg maslaca 

Za priređivanje ovog sira potrebna je jednaka količina domaćeg sira 
(od kravljeg mlijeka) i maslaca. Sir se pasira, a maslac se pjenasto mi¬ 
ješa. U izmiješani maslac doda se sir i dobro miješa. U tu smjesu stavi 
se pasta od sardelica, malo sitno kosanog luka, češnjaka i vlasca, osolje¬ 
nih kosanih kapra, soli i crvene paprike. 

Takav se sir upotrebljava kao mazilo za sendviče. 

12. Mazilo od maslaca sa sardelama = 820 kal 

10 dkg maslaca 
1 žličica paste od sardela 

Maslac se dobro miješa, a zatim se umiješa pasta od sardela. Mazilo 
se maže na ploške kruha. 

13. Mazilo od gervaisa — 681 kal 

15 dkg gervaisa 
pasta od sardelica 
1 sardina 
6 kapra 

1 mali kiseli krastavac 
sendvič-kruh 

Sardina se očisti i sitno koše. Kapri i krastavac se također usitne. 
Gervais se s pastom ođ sardela dobro miješa, pa se zatim 
njeni pridodaci. Dobro izmiješanim maslacem namaze se ploška sendvič 

kruha. 

14. Ajvar 

4 melancana češnjak 

16 paprika sol, papar 

1/2 dl ulja ocat 

Melancani i paprike se ispeku, kožica se oguli, a paprika i melancani 
protjeraju se kroz stroj. Doda se sitno kosanog češnjaka, soli, papra 1 
pomalo ulja, a neprestano se miješa. Na kraju se doda octa po ukusu. 
Ajvar se servira uz kuhano ili pečeno meso ili kao mazilo. 

15. Bezmesno mazilo sa poui'ćem = 2366 kal 

20 dkg mrkve 25 dkg krastavaca 

20 dkg cikle 25 dkg maslaca 

5 jaja 3 žlice senfa 

Dvije mrkve i dvije cikle se ogule, ostružu i sitno izribaju na ribež. 
Pet jaja se u međuvremenu tvrđo kuhaju i skošu, a isto tako se usitni 
i kg kiselih krastavaca. Dobro se miješa kg maslaca, i kađ je pje- 
' rasto izmiješan, dodaju se kosana jaja, krastavci i 3 žlice senfa. Smjesa 
se razdijeli u tri dijela. U jednu trećinu doda se izribane mrkve, u drugu 
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trećinu ribane cikle, a u treći dio i cikla i mrkva. Mazilo se može ser¬ 
virati posebno ili se namaže na kruh. 

16. Mazilo od čvaraka = 754 kal 

Čvarci, tvrdo kuhana jaja, kiseli krastavci i glavica luka protjeraiu 

e i tosanihCra S 

se soli 1 papri. Na A kg čvaraka uzimaju se 4 jaja, 1 veliki krastavac 
1 glavica luka, 1 žlica kapra i 2 žlice senfa. i^rastavac, 

17. Mazilo od pjenice —628 kal 

5 dkg maslaca i 5 dkg luka 2 žlice mrvica 
15 dkg pjenice 1/3 1 ^ode 

sol, paprika senf 

Na maslacu se propirja sitno kosani luk. Pjenica se izmrvi na tanju- 
ru, pa se stavi na maslac gdje se odmah otopi. Smjesa se neprestano 
mfiesa na vatri (oko 20 minuta), zatim se dodaju fino prosijan^mrvLe 
jos se miješa da se malo poprže, doda se vruća voda, pusti zavreti i od¬ 
mah odmakne s vatre. Zatim se stavi hladiti i umiješa se senfa po ukusu. 

18. Mazilo od graha = 2400 kal 

Grah se kuha i pasira. Zatim se očiste i sitno košu slane sardelice, 
krastavci, tvrdo kiihano bjelance, luk i češnjak. Slanina se izreže u male 
kockice, a žumance pasira. Na malo maslaca isprži se kosani luk i stavi 
u grah. Ostali maslac dobro se miješa, pa se u nj doda grah i ostali pri¬ 
dodaci. Cijela se smjesa soli, papri te dobro izmiješa. Na kg graha 
uzima se 10 dkg maslaca, 10 dkg suhe slanine, 3 sardelice, 3 krastavca, 

1 jaje, malo luka i češnjaka. 

19. Gulaš (1 obrok = 519 kal) 

8 dkg masti 3 /^ govedine 

30 dkg luka 1 dkg brašna 

crvena paprika sol, voda 

U masti se isprži na ploške rezani luk, pa kad je žut, doda se malo 
crvene paprike i na kocke rezana, oprana govedina. Meso se soli i pokri¬ 
veno pirja u vlastitom soku. Kad sok postane bistar, doda se brašno, za- 
zuti, dolije vodom i pirja dok bude mekano. Može se dodati malo pek¬ 
meza od rajčice- 

20 . Perkelt (1 obrok = 506 kal) 

6 dkg rhasti sol 

20 dkg luka 1 dkg brašna 

crvena paprika voda 

kg teletine 1 dl kiselog vrhnja 

Perkelt se priređuje kao gulaš, samo se na kraju doda kiselo vrhnje. 
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21. Teleća plućica (1 obrolč = 374 Kal) 


3/4 kg plućica 
5 dkg masti 
20 dkg luka 
crvena paprika 
sol 


1 dkg brašna 
voda 

pekmez od rajčice 
1 dl kiselog vrhnja 


Priređuju se kao gulaš ili perkelt, samo se plućica i srce režu na 
rezance. 


22. Teleća plućica na kiselo (1 obrok— 360 kal) 


s/4 kg plućica 
slana voda 
ocat 

4 dkg peršina 
4 dkg mrkve 
2 dkg luka 
cijeli papar 
lovorov list 


5 dkg masti 

5 dkg brašna 

1 kocka šećera 

1 dkg luka 

zeleni peršin 

sok i korica od limuna 

sol 

papar 


Plućica se očiste i operu pa se u slanoj vodi kuhaju sa zelenjem, lu¬ 
kom, lovorom i cijelim paprom. Kad su mekana, izrežu se na rezance. 

Za to vrijeme napravi se zafrig s kockom šećera. Zatim se stavi fino 
kosani luk i zeleni peršin, dolije juhom u kojoj su se kuhala plućica, doda 
malo limunovog soka i ribane korice, soli i papra, te konačno stave iz¬ 
rezana plućica. 


23. Fileki (1 obrok — 460 kal) 


Vs kg fileka 
slana voda 
10 dkg luka 

3 glavice češnjaka 
10 dkg slanine 

4 dkg masti 


4 dkg brašna 
zeleni peršin 
sol, papar 
limun 

pekmez od rajčice 
parmezan 


Fileki se dobro očiste, operu i kuhaju u vodi u koju je stavljen iz¬ 
rezani luk. Fileke treba 3—4 sata polagano kuhati da postanu mekani, 
pa je zato dobro da se dan prije pretkuhaju. 

Kuhani fileki izrežu se na rezance. Slanina se fino izreže, na masti 
se poprži brašno, doda sitno kosani luk i češnjak, dolije hladnorn vo¬ 
dom i pusti zavreti. Zatim se dodaju fileki i slanina, soli se i papri, do¬ 
lije vode u kojoj su se kuhali fileki i pusti da pirja. Na kraju se doda 
malo pekmeza od rajčice, prokuha, doda ribani parmezan, izmiješa per¬ 
šin i zatim se servira s kriškama od limuna- Da sok bude gušći, može 
se malo pobrašniti. 


24. Pirjana jetra (1 obrok — 337 kal) 

1/2 kg teleće jetre papar 

,7 dkg masti voda 

10 dkg luka sol 


^JetVu niožemo pustiti u mlijeku 1 sat. Zatim se očisti od kožice, 
izreže i stavi na mast na kojoj se pirjao na ploške rezani luk uz polaga¬ 
no dolijevanje vode. Kad je luk mekan, moramo jetru naglo pirjati (do 
5 min), a. onda se dolije malo vode, pusti prokuhati, soli se i papri te 
odmah servira. 

25. Pirjani bubrezi (1 obrok = 323 kal) 

Priređuju se jednako kao i pirjana jetra. 

26. Suha slanina s jajima = 504 kal 
2 jaja 

5 dkg slanine 

Slanina se izreže na ploške, isprži, okrene, a na nju se naliju raz¬ 
mućena jaja koja se stave u pećnicu ili na žarnjak dok se bjelance ne 
zgruša. 

27. Moždani s jajima = 375 kal 

1 jaje 

10 dkg moždana 

2 dkg masti 

Moždani se stave nekoliko minuta u mlaku vodu da se može uklo¬ 
niti kožica. Kad se očiste, skošu se i stave na mast na kojoj se popržio 
sitno kosani luk. Moždani se neprestano miješaju, pa kad su pečeni, umi¬ 
ješaju se razmućena jaja. Kad se bjelance' zgruša, soli se i papri 1 doda 
sitno kosanog peršina. 

28. Pečena jetra (1 obrok = 400 kal) 

50 dkg jetre 8 dkg masti 

8 dkg brašna češnjak, papar 

sol 

Jetru operemo, kožica se odstrani, a jetra izreže na odreske- Mast 
se ugrije. Svaki komad jetre umočimo u brašno na jednoj strani i naglo 
pečemo^ Kad je pečeno, soli se i papri, stavi na zdjelu, posipa sitno ko- 
sanim češnjakom, a preko se nalije vruća mast u koju smo dolili malo 
vode. 


III. OBJED 

Objed je danas općenito glavni dnevni obrok koji se uzima poslije 
12 sati, a najčešće između 14—15 sati kad završi radno vrijeme. Objed je 
najobilniji ojsrok, koji već odavno započinje juhom, jer se smatra da ona 
može podražiti tek. Suvremena prehrana odbacuje to mišljenje: juha se 
jede vruća, a vruća tekućina ne može podražiti tek, ni želudac potaknuti 
na djelovanje, već obratno. Zato kao uvodno jelo treba uzeti nešto hladno 
1 osvježujuće. Preporučuje se, iz zdravstvenih razloga, da se u svako go- 
isnje doba objed započinje svježom biljnom hranom. Najbolje su razno¬ 
vrsne salate (zelena salata, rajčica, krastavci i naribano korjenasto po- 



vrče)- moglo bi se uzeti i svježe voće ili hladna voćna. salata, no to se 
manje preporučuje jer je zasitno zbog sadržaja šećera. 

Nadali e nauka o prehrani preporuča da se meso više puta liedi^ 
zamijeni ribom ili takvim bezmesnim jelima koja odgovaraju 

Su Prem? suvremenim pravilima zdrave . prehrane dovoljno je da 

SUrdvaTula tjedno" G.avno Jelo Je -nvo a 
gljicama ili rižom, tjesteninom, pofeznima i slično. Za završetak J 
može se uzeti slatko jelo, sir ili voće. ^ 

Ako se naviknemo do sita se najesti jednog 

kusna jela i poslastice) nije ni zdravo ni potrebno. 

JUHE 

danila, 

drugim jelima. - _ v • , 

•0 jednom raadobljn historije, Juha Je bila Jedino je o ko,.m se eovmk 

hranio'i slično današnjim složencima. Ljudi Su, 

meso u jednom loncu, pa su imah osim juhe i biljnu i životinjsku nra 

Zato im je juha i mogla biti jedino jelo- 

U starom vijeku uvela je rimska kuhinja bolji jJjfSih 

hrane. Tako su nastala i mnoga luksuzna jela. Nh^a su se dakako hr 
samo bogati slojevi; tek na kraju srednjeg vijeka poceh ^ ff 
ređivati takvu hranu, ali samo za izvanredne f bilje i 

hranio i slično današnjim složencima. L.iudi su kuha « 

uvijek bila cijenjena, pa su po njoj mnogi nazvali svoi e S juhe 

i danas je kod mnogih naroda glavno jelo. Narav , s , • rianas 

iif 

gube svoju vrijednost u prehrani ako nisu u njim ^ samo da su 

daći koji im daju hranjivi aadriaj. Naprotiv Da iS mo™ utvaS 

zdrave, hranjive i lako probavljive, nego su i jeftine, pa ih mogu u 

i ljudi s najmanjim prihodima- anbra 

Suvremena prehrana preporučuje juhu za Jbavljiva. 

podloga za drugu hranu, a isto tako i za večeru, jer j P 

Ciste juhe sa malo pridodatka nisu hranjive, pa ih « im 

izostaviti iz jestvenika dnevne prehrane; one su zapravo samo p. 1 

sp nanuni želudac U povremenoj prehrani, kod prireaivanja s 
ThrS^jihe su vrlo cijenjene. Ciste juhe, koje sU bistre a nisu masne, 
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zovu se'bouillon. Bouillon se pije iz šalica; u nj se prije serviranja može 
staviti sitno kosanog peršina ili vlasca. Za 5 osoba računa se 1 1 bouil ona- 

Bouillon se kuha od govedine i kosti ili od kokoši, a 
čista juha, samo se meso pristavi kuhati u hladnu vodm ^ 

mora biti bistar a ne mastan, ne smijemo upotrebiti teleće kosti m masnu 
govedinu, a juha mora kuhati posve polagano. 

Bouillon se može servirati sa žumancem, poširanim 
žemičkom prženim graškom ili rizi-bizi, no onda se ne ser^ra u sali 
SZ ve?'u"dubokimkanJurima. Bopillon se „ -“'T’Z" "" 
čanih doručaka, luncha i svečanih večera, a za objed u tanjurima. 

Cistu juhu kao dio objeda dnevne prehrane 
miestiti različitim složencima koji se u tom slučaju ^ 

jelom. Ako u njima ima još i mesa, onda uz voće ih “ 

punovrijedan objed. Osim toga ima vrlo ^ran^^* SSine j^a 

‘ '“S:rj;fe“/htSve, pa „a neku kuhana .Jestepiuu, šib i voče 

mogu potpuno udovoljiti principu pravilne prehrane- _ 

Iako juhe nisu komplicirana jela, ipak traže kod priređivanja veliku 

"“"ilste juhe treba kuhati polagaue 2-3 f 

Kod gustih Juha aafrig mora '“Z lihanjr Jer neke kuhanjem 

So nSeZrZaurdZe Semena. U Papinovom loneu skuha 

se i najtvrđa namirnica za 15 minuta. 

Guste j uhe 

(1 obrok = količina hrane za 1 osobu) 

1. Prežgana juha (1 obrok = 160 kal) 

, 1 1/4 1 vode 

4 dkg masti .. 

4 dkg brašna 

1/4 dkg kumina 1 zemička 

Načini se zafrig od masti i brašna, pa kad Kao 

se kumina, malo se poprži i dolije U /4 1 vode, ^oh 1 P^ti da 
pridodatak mogu se ukuhati Ijevanci ih se servira peče 

2. Juha s vrhnjem (1 oh"ok = 268 kal) 

4 dkg masti 
4 dkg brašna 
zeleni peršin 
1 1 vode 

Napravi se zafrig od masti i brašna, dolije Jervira 

kuha. Doda se sitno kosanog peršina 1 kiselog vrhnja, zavrije 
s prženom žemičkom ili prženim graškom. 


sol, papar 
2 dl vrhnja 
1 zemička 


8 Suvremena prehrana 


113 


Juha od krive kašice (1 obrok = 394 kal) 


1 1 juhe od kosti 

2 jaja 

1 vode 
sol 


4 dkg masti 
3 dkg brašna 
zeleni peršin 


Jaja se razmute s vodom i malo osole. U međuvremenu se napravi 
zafrig, pa kad zažuti, nalijeva se razmućenim jajima i neprestano miješa. 
Dolije se gotovom juhom od kosti i doda malo sitno kosanog peršina. 


4. Bijela juha s lukom (1 obrok 

1 1 vode 

15 dkg luka 
4 dkg masti 
sol, papar 


= 269 kal) 


4 dkg masti 

5 dkg brašna 
^/s 1 mlijeka 

2 dkg maslaca 


Luk se izreže na ploške i stavi na mast da malo zažuti, pa se s malo 
vode pirja dok bude mekan. Zatim se pasira, stavi na svijetao zafrig, do¬ 
lije mlijekom i vodom, soli, papri i pusti da kuha. Prije nego što se ser¬ 
vira, doda se komadić maslaca. Kao pridodatak mogu se napraviti prženi 
žličnjaci od krumpira. 


5. Dalmatinska juha (1 obrok 

1 1/4 1 juhe od kosti 
6 dkg makarona 
6 dkg maslaca 


== 500 kal) 


4 dkg brašna 

1 dkg luka 

2 dkg parmezana 


Makaroni se kuhaju u slanoj vodi i izrežu na 2 cm dugačke komade- 
U međuvremenu se napravi zafrig od maslaca i brašna, pa kad je žut, 
isprži se sitno kosani luk, dolije juhom od kosti, osoli i pusti da kuha. 
U to se stave makaroni i ribani parmezan. 

6 . Juha od krupice (1 obrok = 131 ili 368 kal) 

1 1 vode ili juhe od kosti sol, papar 

3 dkg masti žumance 

6 dkg krupice 

Krupica se isprži na masti, dolije vodom ili juhom, soli i pusti da 
kuha. U jušniku se razmuti žumance i nalije juhom. 

.7. Juha od prekrupe (1 obrok = 228 ili 465 kal) 

1 1 vode ili juhe od kosti limunov sok 


6 dkg prekrupe 
3 dkg krumpira 
3 dkg maslaca 
3 dkg brašna 


limunov sok 
sol 

1 dl vrhnja 
1 žumance 


Prekrupa se rnekano skuha u slanoj vodi. Krumpir se oguli i izreže 
na kockice, opere i meko skuha. Napravi se svijetao zafrig od maslaca i 
brašna, dolije juhom ili vodom, doda se kuhani krumpir i prekrupa i 
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ostavi da kuha. Juha se soli, a konačno se doda limunov sok i kiselo 
vrhnje u kojemu smo razmutili žumance. 


8 . Juha od pasirane krupe (1 obrok — 194 kal) 

6 dkg krupe 1 žumance 

3 dkg masti sol 

3 dkg brašna sok od limuna 

1 dl mlijeka 


Krupa se opere, mekano skuha, pasira i stavi na svijetao zafrig- Do¬ 
lije se vodom, osoli i pusti kuhati. Poslije se doda mlijeko, u kojem je 
razmućeno žumance, i malo soka od limuna. U juhu se mogu ukuhati 
okrugljice od mrvica. 


9- Juha od riže (1 obrok — 160 ili 397 kal) 


1 1/4 vode ili juhe od kosti 

4 dkg maslaca 
3 dkg brašna 

5 dkg riže 


2 dkg luka 
1 vrganj 

1 žlica parmezana 
sol 


Riža se kuha u slanoj vodi dok postane mekana. Napravi se zafrig 
od maslaca i brašna, dolije se juhom ili vodom, doda riza 1 luk ij^usti 
kuhati. Vrganj se očisti, izreže na ploške i doda u ]uhu s malo ribano^, 
parmezana. Luk se prije serviranja izvadi iz juhe.^Uz tu može se 

posebno servirati ribani parmezan, no u tom sluca]u moramo ga na¬ 
baviti više. 


10. Juha od suhog graška (1 

1 1/4 1 vode 
20 dkg graška 
10 dkg suhog mesa 
4 dkg masti 


obrok == 351 kal) 

2 dkg brašna 
sol, papar 
1 zemička 
1 dkg luka 


Grašak se očisti i kuha dok postane mekan, zajedno s dobro opranim 
suhim mesom i sitno kosanim lukom. Kad je jedno i drugo 
šak se pasira a meso izreže na sitne kockice i. stavi u luhu., Doli]e s 
vodom u kojoj se kuhao grašak i suho meso, soli se ukoliko ]e potrebno, 
papri i servira s prženom žemičkom. 


11. Juha od leće (1 obrok = 287 kal) 

1 1/4 1 vode 
'20 dkg leće 
dkg masti 
1 dkg luka 


2 dkg masti 

3 dkg brašna 
ocat, sol. papar 
1 žemička 


Leća se očisti, opere i sa sitno kosanim lukom (isprsenim na 
kuha dok postane mekana. Kad je mekana, pasira se i metne ^ 
dolije vodom u kojoj se leća kuhala, doda se octa, soli, papra ^ P, 
kuha. Servira se s prženom žemičkom. Može se dodati 1 na ptos 
zana suha kobasica. 
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12. JuHa 6đ bijelog graha (1 obrok 

1^/4 1 vode 
20 dkg graha 
1 dkg luka 
y 2 dkg masti 


= 265 kal) 


2 dkg masti 
2 dkg brašna 
ocat, sol, papar 
1 žemička 


^ Priprema se jednako kao i juha od leće, samo se može još dodati 
isjeckana slanina. Servira se s prženom žemičkom. Ako je grah star, 

treba ga prije kuhanja močiti nekoliko sati u vodi. 

\ 

13. Juha od kiselice (1 obrok == 432 kal) 


4 dkg masti 
4 dkg brašna 
8 dkg kiselice 
dkg luka 
1 1 vode 


zeleni peršin 
1 dl kiselog vrhnja 
sol, papar 
1 žemička 


Najprije se napravi zafrig na kojem se isprži sitno kosani luk. Zatim., r 
se dolije najprije hladnom, onda toplom vodom i pusti pola sata kuhati. 
Poslije se doda sitno kosana kiselica, kiselo vrhnje, soli se i papri. Servira 
se s prženom žemičkom. 

14. Juha od kopra (1 obrok = 233 kal) 


4 dkg masti 

4 dkg brašna 

5 dkg kopra 
sol, papar 
^/2 dkg luka 


1 dl kiselog vrhnja 
1 žumance 
sok od limuna 
1 žemička 
1 1 vode 


Na svijetložutom zafrigu isprži se sitno kosani luk, dolije se hladnom, 
onda toplom vodom, soli, papri i pusti kuhati. Poslije se doda sitno kosani 
kopar, a ha kraju malo soka od limuna i kiselo vrhnje. U jušniku se 
razmuti žumance i nalije juha. Servira se s prženom žemičkom, 

15. Juha od krumpira (1 obrok = 235 kal) 


1 -^U 1 vode 

kg krumpira 
^/2 dkg luka 
zeleni peršin 


4 dkg masti 
3 dkg brašna 
1 dl vrhnja 
sol, crvena paprika 


Krumpir se oguli i izreže na kockice- Zatim se napravi zafrig na 
kojem se poprži sitno kosani luk, dolije hladnom vodom i miješa. Na 
zafrig se stavi oprani krumpir, nalije potrebna količina vode i pusti ku¬ 
hati. Juha se soli i papri, doda se malo paprike, a kratko vrijeme prije 
serviranja stavi se sitno kosani peršin i vrhnje. 


16- Juha od cvjetače (1 obrok 

1 1 vode 

30 dkg cvjetače 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


= 230 kal) 


1 dl vrhnja 
sol, papar 
zeleni peršin 
1 žemička 
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Cvjetača se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad je mekana, izreže sg na 
male cvjetiće; lijepi cvjetići ostave se kao pridodatak, a ostali s^e pasiraju 
i stave na zafrig koji se dolije najprije hladnom vodom i miješa, a onda 
toplom vodom. 

17. Juha od šparge (1 obrok = 230 kal) 

1 1/4 1 vode 4 dkg brašna 

1/4 kg šparge sol, papar 

4 dkg masti 1 dl vrhnja 

zeleni peršin 1 žemička 

Donji dijelovi šparge kuhaju se u slanoj vodi. Gornji dijelovi (gla¬ 
vice) kuhaju se u juhi, pošto smo napravili zafrig koji se najprije dolije 
hladnom vodom i miješa, a onda toplom vodom. Juha se soli i papri, 
gpargu, koja se posebno kuhala, pasiramo, stavimo u juhu 1 pustimo 
kuhati. Kratko vrijeme prije serviranja slavi se vrhnje i^ provri je, a na 
kraju se doda sitno kosani peršin. Servira se s prženom žemičkom. 

18. Juha od rajčice (1 obrok = 250 ili 291 kal) 

% kg svježe ili 1 1 vode ^ 

10 dkg konzervirane rajčice 2 dkg šećera 
3 dkg masti 1 dl vrhnja 

3 dkg brašna . sol, 1 dkg luka 

Svježe se rajčice operu, zgnječe i u vlastitom soku mekano kuhaju, 
a nakon toga pasiraju. Zatim se stave na zafrig na koiem se isprži ko¬ 
madić luka. Dolije se potrebnom količinom vode, doda soli i šećera^ 1 
pusti kuhati. Konačno se doda vrhnje, a luk se izvadi. Ukuhati se može 
riža ili tjestenina. 

19- Juha od korahice (1 obrok 

1 1 vode 

30 dkg korabice 
4 dkg masti 
zeleni peršin 

Korabica se oguli, izreže na rezance i kuha u slanoj vodi dok bude 
mekana. Poslije se postupa jednako kao kod juhe od cvjetače. Servira se 
s prženom žemičkom. 

20. Juha od mrkvice (1 obrok = 246,ili 483 kal) 

IA /4 1 vode ili juhe od kosti 4 dkg mrvica 

30 dkg mrkvice sol. papar 

4 dkg masti 1 dl kiselog vrhnja 

zeleni peršin 1 žemička 

Mrkvica se očisti, izreže u manje komade i kuha dok postane rne- 
kana. Poslije se pasira, stavi na zafrig od masti i mrvica, nalije najprije 
hladnom, onda toplom vodom, soli se i papri; konačno^ se doda kiselog 
vrhnja i sitno kosanog zelenog peršina. Servira se s prženom žemičkom 
ili okrugljicama od mrvica. 


= 234 kal) 

3 dkg brašna, sol, papar 
1 dl kiselog vrhnja 
1 žemička 
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21. Juha od mahuna (1 obrok = 190 kal) 

1 V 4 1 vode 1/0 dkg češnjaka 

15 dkg mahuna sol, papar 

4 dkg masti 1 dl kiselog vrhnja 

3 dkg brašna zeleni peršin 


Mahune se očiste, izrežu na rezance i kuhaju u slanoj vodi. Napravi 
se zafrig, na njemu se isprži sitno kosani češnjak, dodaju se pasirane 
mahune i onda se pusti da kuha. Juha se soli i papri, doda se malo sitno 
kosanog peršina i kiselog vrhnja. Uz juhu se servira prženi grašak ili 
pečeni uštipci. U nju možemo staviti i malo mahuna izrezanih na manje 
komadiće- 


22 . Juha od graška (1 obrok = 216 kal) 

1 1 vode zeleni peršin 

1/4 kg svježeg graška sol, papar 

4 dkg masti 5 dkg riže 

3 dkg brašna 


Grašak se očisti i stavi kuhati u slanu vodu. Kad je mekan, polovica 
se pasira a polovica se ostavi u zrnu. Riža se posebno meko kuha. Zatim 
se napravi zafrig, doli je hladnom vodom, a zatim-vodom u kojoj se 
kuhao grašak. Soli se i papri te pusti kuhati. U juhu se stavi grašalr i 
riža, a na kraju sitno kosani zeleni peršin. 


23. Juha od vrganja (1 obrok = 272 ili 281 kal) 

1^/4 1 vode 4 dkg masti 

10 dkg svježih ili 4 dkg brašna 

2 dkg osušenih vrganja sob papar 

2 dkg masti 1 dl vrhnja 

^4 dkg luka, zeleni peršin 1 žemička 

Očišćeni i na ploške rezani vrganji operu se, popare, ocijede i stave 
pirjati na mast na kojoj smo ispržili sitno kosani luk. Zatim se napravi 
zafrig od masti i brašna, dolije potrebnom količinom vode, soli se i papri, 
dodaju se pirjani vrganji i pusti da kuha. Četvrt sata prije serviranja 
doda se kiselo vrhnje i zeleni peršin. Servira se s prženom zemičkom. 


24. Juha od celera (1 obrok = 260 kal) 


1 dl vrhnja 
1^/4 1 vode 
1 celer 
^/2 limuna 
1 žumance 


4 dkg masti 
3 dkg brašna 
sol, papar 
1 žemička 


Celer se oguli, izreže na komade i kuha u slanoj vodi sa sokom od 
U 4 limuna. Kad je mekan pasira se, metne na zafrig, soli se i papri, do¬ 
lije vodom i pusti da kuha. Zumance se razmuti u vrhnju, doda u juhu 
i pusti se da zavrije. Zatim se doda ostala količina limunovog soka. Ser¬ 
vira se s prženom žemičkom. 
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25' Juha od zelenja (1 obrok = 196 ili 433 kal) 

11/4 1 vode ili juhe od kosti 4 dkg kelja 

4 dkg mrkvice sol, papar 

4. dkg korabice 5 dkg masti 

4 dkg graška 2 dkg šećera 

4 dkg krumpira 3 dkg brašna 

Zelenie se izreže na rezance, osim graška, i stavi na mast na kojoj 
sm.o ispržili šećer, pa se pirja uz neprestano dolijevanje dok ne postane 
mekano. Posipa se brašnom, a kad zažuti, dolije se vodom i pusti da 
kuha. Soli se i papri. U juhu možemo dodati 4 dkg na kocke izrezanog 
krumpira, 


26. Juha od teletine (1 obrok = 229 kal) 


20 dkg teletine 
10 dkg mrkvice 
5 dkg graška 
10 dkg cvjetače 
sol, papar 


4 dkg masti 

3 dkg brašna 
zeleni ^eršin 

4 dkg luka 


Napravi se svijetao zafrig na kojem se poprži sitno kosani luk. Zatim 
se stavi oprana teletina izrezana na kocke, malo se poprži, dolije naj¬ 
prije s malo hladne, a onda tople vode. Zatim se očjsti mrkvica, izreze 
na rezance i stavi kuhati s očišćenim graškom i očišćenim cvjetićima 
od cvjetače. Juha se soli i papri, doda se fino kosanog zelenog peršina 
i pusti da kuha. 

27. Juha od sitniša (1 obrok = 294 ili 282kal) 


sitniš od kokoši, guske 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 
zeleni peršin 
11/2 1 vode 


10 dkg mrkvice 

10 dkg graška ili korabice 

1/2 dkg masti 

je"ra 

4 dkg luka 


U 1 1/0 1 slane vode kuha se sitniš s mrkvicom izrezanom na rezance 
i cvjetačom. Na rnasti se isprži jetra- Posebno se napravi svijetao zafrig, 
doda sitno kosanog luka i dolije hladnom vodom te se miješa, a^ zatim 
se doda juha u kojoj se kuhao sitniš. U juhi se može kuhati malo sparge 
i pečurke. 


28. Juha od divljači (1 obrok = 298 kal) 

1^/2 1 vode ^ 

sitniš od zeca f 

3 dkg masti £ 

3 dkg brašna 1 

4 dkg mrkvice c 

4 dkg peršina 1 


2 dkg luka 
5 zrna papra 
sol, 1/2 dl vrhnja 
lovorov list 
ocat 

1 žemička 


Napravi se zafrig, dolije hladnom vodom, miješa, zatim se doda juha 
u kojoj se dosta dugo kuhao sitniš od zeca (srce, pluća, vrat, prednje 
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noge) s izrezanim zelenjem, lukom, paprom, lovorovim listom i octom. 
U juhu se kao pridodatak stavi od kosti očišćeno i na male komade izre¬ 
zano meso. Juha se soli i papri te servira s prženom žemičkom. 


29. Juha od moždana (1 obrok = 227 kal) 

1^4 I vode 4 dkg masti 

^/2 moždana 4 dkg brašna 

1/2 dkg masti 1 žemička 

^/2 dkg luka sol, papar 

zeleni peršin 

Moždani se u toploj vodi očiste od opne i izrežu na komadiće te 
stave na mast na kojoj smo izpržili sitno kosani luk. Zatim se napravi 
zafrig, dolije hladnom vodom, osoli, papri i pusti da kuha. Stavi se malo 
sitno kosanog zelenog peršina i servira s prženom žemičkom. 

30. Juha od ribe (1 obrok = 299 kal) 

1^/2 1 vode 

glava, kosti, peraje od ribe 
ikra, sol. ocat 
4 dkg mrkvice 
4 dkg peršina 
4 zrna papra, sol 
l/s 1 vrhnja 

Glava ribe, kosti i peraje kuhaju se u slanoj vodi uz pridodatak 
octa i na ploškice rezanog zelenja- 

Napravi se zafrig na kojem se isprži malo sitno kosanog luka, ikra 
od ribe, i dolije se hladnom vodom te miješa, a zatim se doda procije¬ 
đena juha. Zelenje se pasira i doda u juhu. Soli se i papri te stavi 
paprika, limunov sok i vrhnje. Može se servirati s prženom žemičkom. 


sok od limuna 

2 dkg luka 
lovorov list 
4 dkg masti 

3 dkg brašna 
paprika 


31. Juha od kosanog mesa (1 obrok = 233 kal) 


11/2 1 vode 
1/2 kg kosti 
4 dkg mrkve 
4 dkg peršina 
2 dkg luka 


sol, papar 

1/4 kg kuhane govedine 
4 dkg masti 

2 dkg luka 

3 dkg brašna 


Pristavi se juha od kosti i pusti da kuha 2 sata. 1/4 kg govedine 
sitno se koše i stavi na mast na kojoj se ispržio sitno kosani luk. Kad 
se malo propirjalo, posipa se brašnom, pusti prepržiti, a onda se dolije 
kuhanom procijeđenom juhom od kosti. U ovu juhu može se dodati 5 
dkg pirjane riže- 


32. Gulaš-juha (1 obrok = 225 kal) 


3 dkg masti 
10 dkg luka 
20 dkg govedine 
3 dkg brašna 


crvena paprika 
sol 

10 dkg krumpira 
1 dl bijelog vina 
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Na masti se isprži sitno kosani luk, doda oprano i na kockice izre¬ 
zano meso te crvena paprika i sol. Meso se pirja najprije u vlastitom 
soku, onda se posipa brašnom, pa kad ono zažuti dolije se najprije 
hladnom, a onda toplom vodom. Kuha se dok meso ne postane mekano. 
Krumpir se oguli, izreže u kocke i kuha u slanoj vodi. Kad je mekan, 
ocijedi se i doda u juhu. Na kraju se doda vino i provrije- 

33. Praška juha (1 obrok = 252 kal) 

3 dkg masti kg krumpira 

4 dkg brašna 2^/2 dl mlijeka 

10 dkg suhog mesa sol, papar 

voda 

Krumpir se oguli, razreže i kuha. Kad je mekan, pasira se. Vodom 
od krumpira dolije se zafrig. Suho meso se opere i kuha, pa kad je 
mekano izreže se na kockice, a s vodom u kojoj se kuhalo meso dolije 
se juha. Kad je krumpir kuhan i pasiran, a meso kuhano, napravi se 
zafrig, dolije hladnom vodom, miješa, doda se pasirani krumpir, voda 
od krumpira i mlijeko te pusti kuhati. Zatim se stavi meso, doda papar, 
a ako je potrebno i soli. 

34. Juha od morske ribe I. (1 obrok = 590 kal) 

1 1 vode 1 kg ribe 

3 žlice ulja 3 klinčića 

15 dkg luka peršin 

2 žemičke 1 lovorov list 

2 jaja 

Voda s uljem, cijelim lukom, klinčićima, lovorovim listom i perši¬ 
nom kuha se zajedno s ribom koja se prije očisti, osoli i ocijedi- Kad 
je riba kuhana, izvadi se, očisti od kosti, izreže na komadiće i stavi 
na poseban tanjur. 

Zemička se izreže na rezance i stavi u jušnik. Jaja se dobro razmute 
i preliju po žemički. Na to se procijedi juha od ribe i dobro se izmiješa. 
Riba se posebno servira uz juhu. 


35- Juha od morske ribe II (1 obrok = 567 kal) 


1 1 vode 

1 kg ribe 

4 dkg ulja ili masti 
10 dkg luka 

2 žumanca 


papar 

lovorov list 
pekmez od rajčice 
3 dkg brašna 
vinski ocat 


Riba se očisti, osoli i pusti ocijediti. Na masti ili ulju pirja se na 
ploške rezani luk. Kad je luk žut i mekan, dolije se hladnom vodom, 
doda se papar, lovorov list i malo pekmeza od rajčice. U tu vodu stavi 
se riba i kuha. U međuvremenu se brašno razmuti s vinskim octom, 
riba se izvadi iz juhe, u juhu se doda ocat i brašno te pusti kuhati, a 
ribu očistimo od kosti. U jušnik razmutimo žumance, i na njega se proci¬ 
jedi juha. Komadići ribe stave se u juhu. 
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36. Juha od slatkovodne ribe (1 obrok — 895 kal) 


1 kg ribe 
^/2 1 vode 
25 dkg luka 

1 vina 

5 dkg suhe slanine 

2 čašice konjaka 
zeleni peršin 


zelen je 
sol, papar 
sok od limuna 
1 žlica brašna 
1 dl vrhnja 

1 žumance 

2 krumpira 


Riba se očisti od kosti i kože, odreže joj se glava i rep, zatim se 
izreže na komade, a kosti i ostalo kuha 1 sat u slanoj vodi s očišćenim 
zelenj em. Slanina se izreže na kockice, poprži na masti i doda sitno 
kosani luk. Kad luk zažuti, dodaju se komadi ribe i pirjaju na slaboj 
vatri. Zatim se doda konjak, poslije toga vino i na kraju procijeđena 
i pasirana juha. To se polako kuha ^4 sata. Zatim se juha procijedi i 
doda se sok od limuna. Brašno, žumance i vrhnje se razmuti, stavi u 
juhu i pomalo kuha. 


Ciste juhe 


1. Govedska juha (svijetla) (1 obrok = 30 kal) 


1^4 1 vode 
1^4 dkg soli 

3/4 kg govedine s privagom 
2 luka 

4 dkg mrkve 


2 dkg celera 
4 dkg peršina 
2 dkg goveđih jetara 
4—5 zrna papra 


Meso i kosti operu se i pristave u slanu, mlaku vodu te kuhaju. 
Zelenje se očisti, opere, izreže po duljini te s lukom i jetricama stavi 
u juhu kad voda zavrije. Kuha se polagano 2—3 sata. 

Kad je meso mekano, doda se malo hladne vode i pusti' nekoliko 
minuta da stoji. Juha se procijedi kroz gusto sito i zatim ponovo zavrije, 
da se može ukuhati pridodatak po volji. 


2. Govedska juha (tamna) (1 obrok = 30 kal) 

Tamna govedska juha priređuje se jednako kao i svijetla, a za 
priređivanje je potrebna ista količina namirnica, samo se uzima još ^.4 
dkg masti na kojoj se isprži nekoliko ploškica mrkve i na ploške rezanih 
jetara. Kad je to isprženo, doda se na ploške izrezani luk i prži se dok 
dobro zažuti. Dolije se juhom, pusti da prokuha i doda ostaloj juhi. 


3. Juha od kokoši (1 obrok = 40 kal) 

1 kokoš 

4 dkg mrkve 
4 dkg peršina 

2 dkg celera 


sol, papar 
2 dkg luka 
1^4 1 vode 
V 2 dkg masti 


Stare kokoši daju vrlo dobru, čistu i jaku juhu. U tu se svrhu prista¬ 
ve u hladnu vodu kuhati zajedno s očišćenim zelenjem. Juha se soli. 
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doda se nekoliko zrna papra, a luk se malo poprži i doda u juhu. Ako 
je kokoš jako stara i tvrda, može se u juhu staviti malo konjaka ili 
rakije, pa će meso omekšati. Juha mora kuhati sasvim polagano, da 
ne bi postala mutna. 

4. Juha od svinjetine (1 obrok = 149 kal) 

3/4 kg svinjetine 2 dkg luka 

11/2 1 vode' sol i papar 

4 dkg mrkve krumpir i rajčica 

4 dkg peršina ^.4 dkg masti 

2 dkg celera 

Ova juha priređuje se posve jednako kao i sve druge čiste juhe. 
Ako meso nije masno, bit će tečna i bistra, pa se u nju mogu ukuhati 
isti pridodaci koji se ukuhavaju i u govedsku, odnosno u druge čiste juhe. 

5. Juha od kosti (1 obrok = 89 kal) 

3/4 kg kosti 4 dkg peršina 

4 dkg jetre 2 dkg luka 

4 dkg mrkve V 2 dkg masti 

sol i cijeli papar 

Kosti se operu i stave kuhati u hladnu vodu. Zelenje se očisti,^izreže, 
opere i doda u juhu nakon jednog sata. Jetru izrežemo na ploške, pa 
s lukom i s nekoliko ploškica mrkve pržimo na masti i dodamo juhi. 1 
Mrkva i peršin očiste se i također stave kuhati u vodu. Juha se soli, 
doda joj se 4—5 zrna papra i kuha 3 sata. 

Ova juha zamjenjuje govedsku, a njome se mogu doliti ostale 
guste juhe. 


6- Juha od zelenja 


5 dkg mrkve 10 dkg korabice 

5 dkg zelja 10 dkg krumpira 

5 dkg kelja 3 dkg masti 

U hladnu vodu pristavi se očišćeno zelenje i mast, pa se uz dodatak 
soli i cijelog papra polagano i jednolično kuha dva sata. Juha se proći-j 
jedi i. ukuha pridodatak po volji. 

,7. Francuska juha (1 obrok = 135 ili 150 kal) 

1^/4 1 govedske juhe 5 dkg mrkve 

ili juhe od kosti 3 dkg masti 

5 dkg kelja 4 dkg riže 

5 dkg korabice 20 dkg krumpira 

Zelenje (kelj, korablca, mrkva) se očisti, izreže na rezance i stavi' 
svako posebno na mast pirjati. Dva dkg masti dosta je za zelenjA i rizu 
Krumpir se oguli, izreže na kockice i kuha u slanoj vodi. Riža se na 
malo masti pirja. Kad je sve mekano, stavi se u procijeđenu govedsku 
juhu i servira. 
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8. Juha od kruha (1 obrok = 125 ili 140 kal) 

1 govedske juhe 2 žemičke 

ili juhe od kosti 1 hrenovka 

1 žumance 

Žemičke se režu na kockice i stave kuhati u gotovu procijeđenu 
juhu. Za vrijeme kuhanja neprestano se miješa vrtilicom (Sprudel) 
dok se žemičke raskuhaju. Poslije se doda na male ploške izrezana 
hrenovka. U jušniku se razmuti žumance, uz neprestano miješanje doli¬ 
jeva se juha i nakon toga se servira. 


9. Srijemska juha (1 obrok = 255 kal) 


1 kokoš 
1/4 kg luka 
5 dkg masti 
5 dkg brašna 
cijeli papar 


2 žumanca 

3 žlice vrhnja 

2 žlice vinskog octa 

zeleni peršin 

sol, crvena paprika 


Kokoš se očisti, tranšira i stavi kuhati u hladnu vodu. Vode se 
stavi toliko da meso bude pokriveno. U vodu se doda sitno kosani luk, 
sol, papar i paprika. Napravi se zafrig i stavi u juhu kad je meso gotovo 
mekano. Prije nego što se stavi u jušnik, doda se ocat i prokuha. U 
jušniku še razmute žumanci i vrhnje, nalije se juha i doda sitno kosani 
zeleni peršin. Komadi kokoši stave se u juhu. 


10. Kisela čorba (1 obrok = 234 kal) 

1 kokoš 

15 dkg luka 

2 žlice vinskog octa 
sol 


češnjak 

peršin 

10 dkg maslaca 
2 žlice mrvica 


Kokoš se tranšira i stavi kuhati. Vode se stavi toliko da meso bude 
pokriveno- U vodu se doda sitno kosani luk i sol te polagano kuha dok 
postane mekano. Prije nego što meso bude posve mekano, doda se ocat. 
U međuvremenu se sitno košu češnjak i peršin zajedno, a na maslacu se 
zažute mrvice. Meso se stavi u jušnik i prelije juhom, zatim se doda češ¬ 
njak s peršinom i maslac s mrvicama te se servira. 


11. Juha od ribe. 

2 dkg luka 
sol i papar 
1^/2 1 vode 
^,4 dkg masti 

Riblje se glave dobro operu, zelenje se očisti i izreže te zajedno s 
glavama polagano kuha. Da juha bude jača, doda se i malo mesa od ribe. 
U juhu se stavi prženi luk, zelenje i cijeli papar, a soli se kasnije. Takva 
čista riblja juha može se prirediti od svih vrsta većih riba- 
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kg ribljih glava 
4 dkg mrkve 
4 dkg peršina 
2 dkg celera 
1 krumpir 


PRIDODACI ČISTIM JUHAMA 
(1 obrok = količina hrane za 1 osobu) 

1. Rezanci i krpice (1 obrok = 108 kal) 

U /4 1 juhe I 1 jaje 

10 dkg brašna 

Brašno se prosije na dasku i napravi se jamica, u koju se stavi 1 jaje. 
/Nožem se najprije izmiješa, a onda rukom izmijesi u glatko tijesto. Zatim 
se posve tanko izvalja i pusti da se posuši. Za rezance se razvaljano tije¬ 
sto savije u tuljak i reže, kad je prosušeno, na vrlo tanke rezance. Za 
krpice se tijesto izreže najprije na 10 cm široke pruge; one se slože jedna 
na drugu i režu na V 2 cm široke rezance koji se poprijeko narežu u male 
četvorine- 

Rezanci i krpice ukuhavaju se u slanu vodu, pa kad su kuhani, pro¬ 
cijede se i stave u juhu. 

2. Ribana kašica^ zvjezdice i pužići (1 obrok = 126 kal) 

U /4 1 juhe 1 jaje 

12 dkg brašna 

Umijesi se tijesto kao za rezance, samo tvrđe da se može na ribež 
izribati na. sitne mrvice koje se ostave na dasci da se posuše. Zvjezdice 
se prave na stroju, a pužići na ribežu. 

Količina brašna ovisi o veličini jajeta; računa se 8—12 dkg na 1 jaje. 
Ribana kašica ukuha se u procijeđenu juhu kađ zavrije i kuha 10 
minuta, a pužići i zvjezdice kuhaju se posebno u slanoj vodi. 

3. Ukuhana riža, krupica, prekrupa i sago 

8 dkg riže = 283 kal 6 dkg krupice = 211 kal 

8 dkg prekrupe = 304 kal 6 dkg saga = 204 kal 

Rižu treba kuhati 20 minuta, krupicu 10 minuta, sago 15 nainuta, 
a prekrupu 1 sat. Riža i prekrupa kuhaju se posebno u vodi i poslije 
stave u juhu, a krupica i sago ukuhavaju se u procijeđenu juhu uz ne¬ 
prestano miješanje. U juhu ođ riže može se dodati malo pirjanih vrga¬ 
nja, a uz čistu juhu s rižom servira se ribani parmezan. 

4. Ljevanci (1 obrok = 46 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 3 dkg brašna 

1 jaje 

Jaje i brašno razmuti se u šalici ili lončiću s kljunom, pa se tekuće 
tijesto ulijeva u vruću juhu i pusti da samo jedanput uzavrije. 

5. Prženi grašak (1 obrok = 527 kal) 

IV 4 1 juhe 

1 jaje 

2 žlice mlijeka 
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sol 

5 dkg brašna 
20 dkg masti 



Napravi se tijesto kao za Ijevance od jaja i brašna, mlijeka i soli, 
protiskuje kroz ritaež u vruću mast, peče svijetložuto i ocijedi na buga¬ 
čici. Servira se na posebnom tanjuru. 

6. Palačinke (1 obrok = 215 kal) 

IV 4 1 juhe 10 dkg brašna 

1 jaje sol 

2 dl mlijeka 3 dkg masti 

U jaje se dodaje naizmjence mlijeko i brašno, malo se osoli i od tog 
tijesta peku se na omašćenoj pečenjari palačinke. One moraju biti tako 
tanke da od te mase izađe oko 10 komada. Zatim se savijaju, izrežu na 
rezance i stave u gotovu govedsku juhu. 


,7. Žličnjaci od maslaca (1 obrok = 215 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
5 dkg maslaca 
1 žumance 
1 žlica mlijeka 


1 bjelance (snijeg) 
7 dkg brašna 
sol 

1 žemička 


Maslac se miješa dok bude pjenast, zatim se doda žumance, mlijeko 
i sol i neprestano se miješa. Žemička se razmoči u vodi, istisne, pasira, 
pomiješa u tijesto pa se doda brašno i snijeg. U vrelu procijeđenu juhu 
ukuhavaju se žličnjaci i kuhaju 10 minuta. 


8. Žličnjaci od brašna (1 obrok = 134 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
3 dkg masti 
1 jaje 


5 dkg brašna 
sol 


Mast se dobro miješa dok postane pjenasta. Zatim se doda jaje i bra¬ 
šno, pa se tijesto žlicom dobro tuče. Kad procijeđena juha zavrije, uku¬ 
havaju se žlicom žličnjaci i puste da 10 minuta kuhaju. 


5 dkg macesa 
sol 


9. Žličnjaci od macesa (1 obrok = 177 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 5 dkg macesa 

5 dkg guščje masti sol 

1 jaje 

Maces se zovu pečeni mlinci. 

Mast se dobro miješa dok postane pjenasta. Poslije se doda jaje, fino 
tučeni maces i malo soli te se pusti da stoji. Poslije se žličnjaci ukuhavaju 
u juhu. 

10. Žličnjaci od krupice I (1 obrok = 131 kal) 


1^/4 1 govedske juhe 
3 dkg masti 
1 jaje 


5 dkg krupice 
sol 

zeleni peršin 
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U dobro izmiješanu mast doda se jaje, krupica, sol i sitno nasjeckani 
zeleni peršin pa se pusti da stoji V 4 sata. Zatim se prave žličnjaci, uku¬ 
havaju u vrelu juhu i kuhaju 10 minuta. Poslije toga dobro ih je ostaviti 
u juhi još 10 minuta prije serviranja. 

11. Žličnjaci od krupice II (1 obrok = 101 kal) 

2 dl vode 5 dkg krupice 

2 dkg maslaca 1 jaje 

sol slana voda 

U vrelu vodu stavi se maslac i ukuha krupica. Kad smjesa postane 
gusta, pusti se ohladiti. U hladnu smjesu miješa se jaje i doda soli. U 
slanu vrelu vodu ukuhaju se žličnjaci. Kad zavriju, ostave se još 10 mi¬ 
nuta u vodi, zatim se ocijede i stave u procijeđenu govedsku juhu. 

12. Žličnjaci od krupice III (1 obrok = 58 kal) 

2 bjelanca 6 dkg krupice 

U čvrsti snijeg umiješa se krupica i odmah se ukuhavaju žličnjaci u 
procijeđeenu juhu. Bjelanci se malo osole. 


13. Žličnjaci od jetre (1 obrok = 123 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 1 jaje 

8 dkg govedske jetre zeleni peršin 

2 dkg masti sol, papar 


Jetra se dobro ostruže od vlakanaca. Na masti se isprži sitno kosani 
luk. Mast se ohladi i miješa dok bude pjenasta, doda se jaje, jetra, mrvice, 
sol, papar i sitno kosani peršin te se ostavi da stoji kratko vrijeme. Po¬ 
slije se naprave žličnjaci i kuhaju u juhi 10 minuta. 


14. Žličnjaci od moždana (1 obrok = 157 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
3 dkg masti 
1 jaje 

10 dkg moždana 


zeleni peršin 
1 dkg luka 
5 dkg mrvica 


Moždani se očiste od opne, zatim se skošu i malo prepeku na 1 dkg 
masti na kojoj se pirjao sitno kosani luk. U međuvremenu se dobro mi¬ 
ješa mast, doda se jaje, sitno kosani peršin, moždani, sol, papar i mrvice. 
Dalje se postupa kao kod svih žličnjaka. 


15. Okrugljice od mrvica (1 obrok = 114 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 1 žemička 

2 dkg masti sol 

1 j^je 2 dkg mrvica 

zeleni peršin 


U dobro izmiješanu mast doda se jaje, sitno kosani zeleni peršin, 
namočena pasirana žemička, malo soli i mrvice. Ta se smjesa pusti da 
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stoji, zatim se prave okrugljice i ukuhavaju u juhu ili se isprže na vru¬ 
ćoj masti. Ako se prže, prave se posve male okrugljice. Pržene okrugljice 
serviraju se uz juhu, a ne stavljaju se u juhu. 


16. Okrugljice od zemičke (1 obrok = 201 kal) 

P /4 1 govedske juhe 1 dl mlijeka 

2 žemičke 1 jaje 

1 dkg luka 3 dkg brašna 

zeleni peršin sol 

3 dkg masti 

Zemičke se izrežu na male kockice i malo poprže na masti. Na po¬ 
sebnoj masti isprži se sitno kosani luk. Mlijeko i jaje se razmute i nali ju 
po žemičkama- Kad one omekšaju, doda se luk i brašno, zatim se prave 
male okrugljice, kuhaju 10 minuta u slanoj vodi i stave u juhu. 

17. Okrugljice sa slaninom (1 obrok = 219 kal) 


IV .1 1 juhe 
2 žemičke 
5 dkg suhe slanine 
zeleni peršin 


1 dl mlijeka 
1 jaje 

3 dkg brašna 
sol 


Za ove okrugljice uzme se umjesto masti suha slanina koja se izreže 
na male kockice, 'malo poprži, na to se stavi izrezana žemička i opet 
poprži. Daljnji postupak je jednak kao i kod okrugljica od žemičke. 

18. Tirolske okrugljice (1 obrok = 233 kal) 

11/4 1 juhe 1 dl mlijeka 

2 žemičke 1 jaje 

2 dkg masti 3 dkg brašna 

13 dkg suhog mesa 

Priređivanje je jednako kao kod okrugljica od zemičke, samo bez 
luka i peršina,'a doda se još 12 dkg sitno rezanog suhog mesa. 

19. Okrugljice od krupice sa slaninom (1 obrok = 392 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
3 dkg slanine 
1 jaje 
sol 


IV 4 dl mlijeka 
6 dkg krupice 
2 dkg mrvica 
15 dkg masti 


Slanina se izreže na kockice i malo prži. Po njoj se polije mlijeko i, 
kad ono zavrije, ukuha se krupica. Kad je smjesa gusta, pusti se da ohla¬ 
di. Poslije se umiješa jaje, prave se okrugljice, uvaljaju u mrvice i peku 
u vrućoj masti. 


20. Okrugljice od mesa (1 obrok 

IV 4 1 govedske juhe 
4 dkg masti 
1 jaje 
sol i papar 

10 dkg mesnih ostataka 


188 kal) 

1 dkg luka 

1 dkg masti 
zeleni peršin 

2 dkg mrvica 
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Ostaci kuhanog ili prženog mesa sitno se košu- Mast se miješa dok . 
bude pjenasta, u nju se razbije jaje, stavi sitno kosano meso 1 na. masti 
ispržen sitno kosani luk i zeleni peršin. Napokon se dodaju mrvice, soli 
se i papri, prave se okrugljice i ukuhaju u juhu. 

21. Okrugljice od šunke (1 obrok = 379 kal) 


20 dkg šunke 
1 jaje 

5 dkg maslaca 


6 dkg mrvica 
zeleni peršin 
sol, papar 


Šunka se sitno koše. Maslac se miješa s jajetom dok ne postane pje¬ 
nast zatim se dodaju šunka i mrvice, kosani peršin, sol 1 papar Sve se 
dobro izmiješa pa se prave okrugljice koje se stave u juhu 1 ostave da 
nabubre. Ne smiju kuhati. 

22. Ploškice od krupice (1 obrok = 265 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
2 dl mlijeka 
5 dkg maslaca 
9 dkg krupice 


3 žumanca 
3 bjelanca (snijeg) 
mast i brašno za oblik 


U mlijeko se ukuha krupica i miješa. Doda se maslac 1 neprestano 
miješa dok masa ne počne sa žlice otpadati, a onda se ostavi hladiti. 
Poslije se dodaju žumanci i snijeg. Smjesa se stavi u namazani 1 posi¬ 
pani oblik i kulia u pari 1 sat. Kad se ohladi, izreže se na ploskice. 


23. Ploškice od brašna (1 obrok = 255 kal) 


IV 4 1 čiste juhe 
6 dkg maslaca 
3 žumanca 
8 dkg brašna 


1/2 dl mlijeka 
3 bjelanca (snijeg) 
zeleni peršin 
sol 


U dobro izmiješani maslac dodaju se žumanci, brašno, mlijeko, sol, 
kosani peršin i na kraju snijeg od bjelanaca. Daljnji postupak kao kod 
ostalih ploškica. 


24. Ploškice od šunke (1 obrok — 403 kal) 


1^/4 1 govedske juhe 
5 dkg maslaca 
3 žemičke 
V 4 1 mlijeka 


10 dkg kuhane šunke 
3 bjelanca (snijeg) 
sol, papar 

mast i brašno za oblik 


U dobro izmiješani maslac dodaju se žumanci, razmočene pasirane 
žemičke, sitno kosana šunka, sol, papar i snijeg. 

Smjesa se peče u namazanom i posipanom obliku. Reže se na pio-« 
skice i servira. 


9 Suvremena prehrana 
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25. Ploškice od biskvita (1 obrok = 148 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
4 bjelanca (snijeg) 

4 žumanca 

mast i brašno za mazanje tepsije 


8 dkg brašna 
zeleni peršin 
sol 


U čvrsti smjeg utuku se žumanci, brašno, kosani zeleni peršin i sol, 
pa se ta smjesa stavi u namazani i posipani oblik i peče u pećnici. Kad 
je smjesa pečena, izreže se na ploškice i servira k juhi ili se u posljednji 
cas stavi u juhu- j j 


26. Ploškice od moždana (1 obrok 

IV 4 1 govedske juhe 
5 dkg maslaca 
sol, papar 
4 bjelanca (snijeg) 

20 dkg moždana 
2 dkg masti 


= 382 kal) 


4 žumanca 
2 žemičke 
dkg luka 

2 dkg pečurki 
zeleni peršin 

3 dkg mrvica 


Maslac, žumanci i razmočena pasirana žemička dobro se izmiješaju. 
U međuvremenu se na masti isprži sitno kosani luk i poparene, dobro 
oprane kosane pečurke (ili svježe, samo oprane i kosane) te očišćeni i 
kosani moždani. Na kraju se dodaju mrvice, sitno kosani peršin i snijeg 
od dva bjelanca. Peku se i izrežu kao i ostale ploškice. 


27. Ploškice od jetre (1 obrok = 336 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 1 dkg luka 

6 dkg maslaca zeleni peršin 

3 žumanca 2 dkg masti 

15 dkg jetre 3 bjelanca (snijeg) 

sol. papar mast i brašno za tepsiju 

2 žemičke 

Dobro izmiješani maslac miješa se sa žumancima, ostruganom jet¬ 
rom i razmočenom, pasiranom žemičkom. Na 1 dkg masti isprži se sitno 
kosani luk i zeleni peršin, doda se u smjesu, soli se i papri te izmiješa 
sa snijegom. 

Smjesa se ispeče u namazanom i posipanom obliku i hladna izreže 
na ploškice. 

28. Kuhane ploškice od jaja (1 obrok = 96 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 

1 mlijeka ili govedske juhe 
4 žumanca 


1 cijelo jaje 
sol, zeleni peršin 
mast i brašno za oblik 


Mlijeko, žumanci i cijelo jaje dobro se razmute, doda se malo soli 
i sitno kosanog zelenog peršina. Ta se smjesa stavi u namazani i posi¬ 
pani oblik, dobro se pokrije i kuha u pari 20 minuta. Istrese se na dasku, 
ohladi, reže na ploškice i stavi u juhu. 
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Pvadi promjene može se u tu smjesu dodati 4 dkg kosanog mesa od 
pileta ili teletine i jedna u mlijeku razmočena i dobro raskuhana zemička. 

29. Kuhane ploškice od moždana (1 obrok = 291 kal) 


IV 4 1 govedske juhe 
1 dkg masti 
1 dkg luka 
zeleni peršin 
sol, papar 
15 dkg moždana 


3 žemičke 
l/s 1 mlijeka 

2 dkg masti 

3 bjelanca (snijeg) 

3 žumanca 

mast i brašno za oblik 


Sitno kosani luk i peršin isprže se na masti, doda se sitno^ kosani 
mozak i malo se peče. U međuvremenu se u mlijeko umočena žemička 
dobro istisne i pasira, zatim izmiješa s mašću i žumancima. U tu smjesu 
dodaju se pečeni moždani, soli se i papri, doda se snijeg i stavi u nama¬ 
zani i posipani oblik. Oblik se stavi u tepsiju u kojoj vrije voda i pusti 
se kuhati sata. 


30. Kuhane ploškice od jetre (1 obrok — 307 kal) 


11/4 1 govedske juhe 
5 dkg maslaca 

2 žemičke 
10 dkg jetre 

sol, papar 

3 žumanca 


3 dkg slanine 
1 dkg luka 
zeleni peršin 
3 bjelanca (snijeg) 
mast i obrašno za oblik 


Slaninu izrežemo na sitne komadiće i na njoj ispržimo luk i zeleni 
peršin. U međuvremenu miješamo maslac sa žumancima, dodamo raznao- 
čenu pasiranu žemičku, ostruganu jetru, isprženu slaninu i snijeg- Smje¬ 
sa se soli i papri, stavi u namazani i posipani oblik te kuha sata u pari. 


31. Riža od jetre (1 obrok = 312 kal) 


1^/4 1 govedske juhe 
15 dkg jetre 
5 dkg masti 
1, ia.ie 

1/2 dkg masti 


2 dkg luka 
zeleni peršin 
2 žemičke 
6 dkg mrvica 
sol, papar 


Jetra se ostruže i umiješa u dobro izmiješanu mast u koj^u se doda 
jaje, na masti ispržen sitno kosani luk i zeleni peršin, razmočena, pasi¬ 
rana žemička, sol, papar i mrvice. Ta se smjesa protiskuje kroz ribez 
u vrelu juhu, pusti se prokuhati i dolije preostalom juhom. 


32. Parmezan (1 obrok = 185 kal) 

4 ploške bijelog kruha 2 dkg parmezana 

4 jajeta kosalni vlasac 

Ploške se bijelog kruha poprže. Izriba se parmezan, vlasac ^oše, 
jaja se ispeku na oko. Na svaki tanjur stavi se ploška kruha, a na kruh 
pečeno jaje. Posipa se parmezanom i vlascem. Na plošku se nalije bouillon 
iz šalice- 
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33. Punjeni jastučići (1 obrok — 326 kal) 


V/i 1 govedske juhe 
15 dkg brašna 


Nadjev: 


3 dkg masti 
2 dkg luka 
zeleni peršin 


1 jaje, voda 
sol 


20 dkg mesa 
1 jaje 
sol, papar 


Napravi se tijesto za rezance od brašna, jaja i vode, razvalja se i 
izreže u četvorine. Na sredinu četvorine stavi se nadiev, okrajci se na- 
mažu jajetom, tijesto se preklopi i okrajci zalijepe. Tijesto se izrezu je 
kotačićem. 

Nadjev: na masti se isprži luk i zeleni peršin, doda se kosano 
meso. sol, papar i jaje- Jastučići se kuhaju 15 minuta u juhi ili sla¬ 
noj vodi. 

34. Rulada od palačinke (1 obrok = 383 kal) 

Tijesto za palačinke: 


1 .ia.ie 

2 dl mlijeka 
10 dkg brašna 


2 dkg masti 
1 dkg luka 
zeleni peršin 


Nadjev: 


sol 

3 dkg masti 


25 dkg pečene teletine 
1 žumance 

1 žlica kiselog vrhnja 


Najprije se ispeku palačinke i slože jedna uz drugu tako da sači¬ 
njavaju četvorinu. Da se drže zajedno, namažu se rubovi bjelancem. 
U međuvremenu se napravi nadjey: na masti se isprži sitno kosani luk 
i zeleni peršin, doda se kosana pečena teletina, pola jajeta i vrhnje. Soli 
se i papri, pa se tim nadjevom namažu palačinke i saviju. Ubrus se na- 
maže mašću, unutra se stavi savijača i kuha u slanoj vodi. Kad se ohladi, 
izreže se u ploške i stavi u juhu. 

35. Savijača od mesa (1 obrok = 419 kal) 


IV-J 1 govedske juhe 
30 dkg mesa 
3 dkg masti 

2 dkg luka, malo peršina 


1 jaje, sol, papar 
15 dkg brašna 

1 žlica ulja, voda 

2 dkg masti za savijaču 
i tepsiju 


Napravi se tijesto za savijaču i pusti da počine- U međuvremenu se 
svježa govedina ili teletina (može biti kuhana govedina ili ostaci od 
mesa) sitno koše i stavi na mast na kojoj se ispržio kosani luk. Soli se i 
papri i doda 1 jaje. 
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Tijesto se razvuče, poškropi mašću i namaže nadjevom do polovice; 
savije se i peče u namazanoj tepsiji. Razreže se na kose komadiće i ser¬ 
vira k juhi. 

36. Savijača od plućica (1 obrok = 339 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 1 žlica ulja 

30 dkg plućica 2 dkg masti 

2 dkg luka 2 dkg luka 

lovorov list 1 jaje 

2 zrna papra 2 dkg masti za savijaču i tepsiju 

15 dkg brašna 

Plućica se kuhaju u slanoj vodi s lukom, lovorovim listom i paprom- 
Kad su mekana, košu se i stave na mast na kojoj se ispržio sitno kosani 
luk. Doda se 1 jaje, soli se i papri. Dalje se postupa kao i kod savijače. 

37. Prženi žličnjaci od krumpira (1 obrok = 395 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 1 jaje 

12 dkg pasiranog krumpira (20 3 dkg brašna 

dkg sirovog) sol' 

3 dkg masti 15 dkg masti 

Dobro izmiješana mast pomiješa se s jajetom, kuhanim pasiranini 
krumpirom, brašnom i soli. Od te se smjese prave posve mali žličnjaci 
koji se prže na masti i serviraju na posebnom tanjuru. 

38. Prženi uštipci (1 obrok = 362 kal) 

IV 4 1 govedske juhe 
^/lo 1 mlijeka 
2 dkg maslaca 
6 dkg brašna 

U vrelo mlijeko doda se maslac i sol i ukuha brašno pa se miješa 
na vatri tako dugo dok ne otpadne od žlice. Kad se ohladi, doda se jaje, 
tijesto se istuče i naprave se okrugljice koje se prže u vrućoj masti. 
Ocijede se na bugačici i serviraju na posebnom tanjuru. 

VARIVA 

Nauka 0 prehrani preporuča varivo kao glavno jelo kojemu treba 
dodati različite bezmesne pridodatke, a do tri puta tjedno oni se mogu 
zamijeniti mesom. Zato treba varivu kod kuhanja posvetiti naročitu 
pažnju da bi bilo što pravilnije i što tečnije priređeno. 

Varivom možemo u jelovnik unijeti promjenu, budući da ima raz¬ 
ličitog povrća, a zbog mineralnih tvari koje sadrže daju variva hranu 
krvi. Uživanjem variva pospješuje se i probava, jer ono razrjeđuje hranu 
u želucu pa želučani sok lakše obavlja svoj posao. Variva su zdrava i 
dobra hrana, ali sama po sebi nisu dovoljna za prehranu. Najhranjivije i 
najzasitnije je varivo od sočivica, samo je i teže probavljivo. Teško pro¬ 
bavljivo je varivo od krastavaca i- kelja, teže probavljivo je varivo od 


1 jaje 
sol 

20 dkg masti 


krumpira, a najlakše varivo od mrkve, špinata, šparge, cvjetače, buče, 
crnog korijena i slatke repe, pa se zato ta variva mogu primijeniti kod 
mnogih dijeta ako se za začin uzme ulje ili maslac. 

Moderan način prehrane odbacuje blanširanje povrća, jer mineralne 
tvari odlaze u vodu koja se nakon blanširanja baca; no neke vrste po¬ 
vrća ipak blanširamo. To činimo zato jer blanširanjem povrće zadrži 
svoju prvobitnu boju i oduzme mu se gorčina zbog koje bi bilo neukus¬ 
no; to je naročito važno kod povrća koje je raslo na jako ognojenom tlu. 
Nakon blanširanja treba povrće još kuhati dok ne postane mekano. Kad 
je mekano, stavljamo ga na zafrig, a onda mora kuhati još 20 do 30 
minuta. 

Svako godišnje doba pruža drugo povrće. Mlado zeleno povrće 
imamo u proljeće i ljeti, neko dozrijeva u jesen, a suho i konzervirano 
jedemo zimi. Na to treba misliti kod opskrbljivanja hranom. Sa začinom 
koji se stavlja u varivo (luk i češnjak) treba postupati oprezno, jer se 
ne smije previše osjećati. Naročito moramo paziti kojem varivu odgovara 
luk, a kojemu češnjak. Važno je i to da se mlado, odnosno zeleno povrće 
stavlja kuhati u vruću slanu vodu, da voda ne izvuče mineralne tvari 
i da povrće ne stoji predugo u vodi. 

Kad priređujemo variva od sočivica treba sočivice najprije odabrati, 
onda oprati i močiti da nabubre. Sočivice se pristave u hladnu vodu koja 
se ne smije soliti. Ako je grah stariji, može se dodati malo soda-bikar- 
bone. Kad voda zavi’ije, odlije se voda a sočivice se stave kuhati u drugu 
toplu vodu. 

Varivo ne treba previše soliti jer se povrće kuha u slanoj vodi, a 
od mirodija se dodaje papar ili paprika, samo se pritom preporučuje 
umjerenost- 

Svako varivo, ljetno i zimsko, dobro je onda ako je povrće dovoljno 
kuhano, ako nema previše zafriga, ako nije prerijetko i ako je tečno 
začinjeno. Ostane li varivo od kojeg obroka, možemo jesti i pregrijano, 
samo moramo najprije doliti hladne vode, pa onda dobro prokuhati. 

(1 obrok = količina hrane za 1 osobu) 

1. Špinat (1 obrok = 250 kal) 

4 dkg masti 1 kg špinata 

4 dkg brašna češnjak 

sol, papar mlijeko ili vrhnje 

Špinat se očisti od peteljki i uvelih listova, dobro opere i blanšira. 
Voda se ocijedi, a špinat se stavi u slanu kipuću vodu i kuha otkrive¬ 
no 10 minuta. 

Poslije se opere dobro hladnom vodom, voda se ocijedi, a špinat se 
koše na stroju od mesa. Želimo li imati još finiji špinat, pasiramo ga 
na fino sito. Ovako priređeni špinat metne se na zafrig od masti i brašna, 
na kojem se ispržio fino kosani češnjak. Dolije se mlijekom ili kiselim 
vrhnjem i pusti da kuha. Soli se i papri- Da bude izdašniji, može se do¬ 
dati malo pasiranog kruha. 
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2. Mangold (1 obrok = 213 kal) 

1 kg mangolda 
4 dkg masti 
4 dkg brašna 


mlijeko ili vrhnje 

češnjak 

sol, papar 


Priređuje se kao špinat, samo se preostale bijele peteljke mogu 
upotrebiti i prirediti kao šparga. 


3. Varivo od salate (1 obrok = 235 kal) 

1 kg salate i 

4 dkg masti č 

4 dkg brašna £ 


mlijeko ili vrhnje 

češnjak 

sol, papar 


Zelena se salata očisti i priređuje dalje kao špinat. 


'4: Varivo od Icoprive (1 obrok = 288 kal) 


1 kg kopriva 
4 dkg masti 
4 dkg brašna 


češnjak 

mlijeko ili vrhnje 
sol, papar 


Mlade se koprive očiste, operu i blanširaju. Voda se ocijedi, a koprive 
se sitno košu i pasiraju te stave na zafrig na kojemu je ispržen češnjak. 
Varivo se dolije mlijekom i vrhnjem i pusti kuhati otkriveno. Soli se i 
papri. 

5. Slatko zelje (1 obrok = 195 kal) 


1 kg zelja 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


2 dkg luka 

kumin 

sol, paprika 


Zelje se izreže u široke rezance i popari vrelom vodom. Poslije se 
kuha u slanoj vodi s malo kumina dok bude mekano. Zatim ga stavimo 
na zafrig na kojem smo ispržili malo sitno kosanog luka- Varivu se doda. 
ako je potrebno, još malo soli i crvene paprike. Može se prirediti s krum¬ 
pirom i bez kumina. 

6. Prisiljeno zelje (1 obrok = 228 kal) 


1 kg zelja 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 
V 2 kg rajčica 


kumin 
2 dkg luka 
ocat 
sol 


Zelje se izreže na uže rezance, posipa kuminom i stavi kuhati u 
slanu octenu vodu. Kad je mekano, stavi se na zafrig na kojemu je 
ispržen kosani luk, doda se kuhana pasirana rajčica i pusti da prokuha. 

7. Kelj (1 obrok = 424 kal) 

1 kg kelja 1/2 kg krumpira 

4 dkg masti češnjak 

3 dkg brašna sol, papar 


1/2 kg krumpira 

češnjak 

sol, papar 
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Kel] se očisti, opere, izreže i blanšira. Nakon nekoliko minuta stavi 
se kuhati u drugu slanu vodu. Za to vrijeme krumpiri se ogule, izrežu 
na četiri dijela, operu i kuhaju. Kad je kelj i krumpir kuhan, napravi 
se zafrig na kojem se isprži sitno kosani češnjak pa se doda kelj i krum¬ 
pir. Varivo se soli i papri te pusti prokuhati. 


S. Prokulica (1 obrok = 354 kal) 

1 kg prokulice 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


2 dkg luka 

sol, papar 

1 dl kiselog vrhnja 


Prokulica se izreže na rezance, blanšira i nakon nekoliko minuta 
stavi kuhati u drugu toplu vodu. Kad je namirnica mekana, stavi se na 
zatrig na kojem se ispržio sitno kosani luk. Soli se i papri te pusti ku¬ 
hati. Neposredno pred serviranje doda se kiselo vrhnje 


9- Mrkva (1 obrok = 228 kal) 

1 kg mrkve 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


zeleni peršin 
sol, papar 
2 dkg šećera 


Mrkvica se očisti, opere, izreže na rezance i stavi na mast na kojoj 
smo ispržili šećer. Pokriveno se pirja, posipa brašnom, pa kad zažuti, do- 
lije se vodom i pusti da kuha. Doda se sitno kosanog peršina, soli i papra. 

10. Korahica (1 obrok = 177 kal) 


1 kg korabice 
3 dkg masti 

2 dkg brašna 


2 dkg luka- 
zeleni peršin 
sol, papar 


Korabica se oguli i izreže na rezance, a onda se stavi kuhati u slanu 
vodu. Lišće se također izreže, blanšira i posebno kuha. Kad je jedno i 
drugo mekano, stavi se na zafrig, i to korabica s vodom, a lišće se ocije¬ 
di. Kad zažuti zafrig, stavi se sitno kosanog luka, a poslije i sitno kosa¬ 
nog zelenog peršina. 

11. Sparga (1 obrok = 197 kal) 


1 kg šparge 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


sol, papar 
zeleni peršin 
dl vrhnja 


Sparga se najprije očisti, izreže na 4 cm dugačke komadiće, opere 
i stavi kuhati u slanu vodu. Zatim se napravi svijetao zafrig, dolije naj¬ 
prije hladnom vodom, a onda vodom u kojoj se kuhala šparga. Komadići 
šparge stave se u juhu koja se prema potrebi soli i papri. Na kraju se 
doda malo vrhnja i sitno kosani zeleni peršin. 

12. Crni korijen (1 obrok = 337 kal) 


1 kg crnog korijena 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


sol, papar 
1 dl vrhnja 
zeleni peršin 
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Crni korijen se očisti, izreže na komadiće i stavi kuhati u vruću 
slanu vodu. Kad je mekan, napravi se zafrig, dolije hladnom vodom, 
onda vodom u kojoj se kuhao korijen i pusti kuhati. Soli se i papri te 
doda sitno kosanog peršina i vrhnja. 


13. Cvjetača (1 obrok = 222 kal) 


1 cvjetača zeleni peršin 

4 dkg masti sol, panar 

3 dkg brašna 1/2 dl vrhnja 


Cvjetača se očisti i stavi kuhati u slanu vodu. Kad je kuhana, raz¬ 
dijeli se na cvjetiće, metne na zafrig, dolije i kuha- Zeleni peršin se sitno 
koše. Varivo se soli i papri, a doda mu se još kiselo vrhnje i zeleni peršin. 


14. Zeleni grašak (1 obrok = 399 kal) 

1 kg graška ili 1^/2 kg graška zeleni peršin 

u komuški sol 

3 dkg masti papar 

2 dkg brašna 

Grašak se očisti, probere i metne kuhati u slanu vodu. Kad je me¬ 
kan. stavi se na zafrig, doda se sitno kosanog zelenog peršina, soli se 
i papri. 

Očišćeni grašak može se prirediti i tako da se stavi odmah pirjati 
na ma.st, pa kad je mekan, posipa se brašnom, zažuti i dolije vodom. 


15. Mahune (1 obrok = 222 kal) 

1 kg mahuna češnjak, peršin 

4 dkg masti ocat 

3 dkg brašna sol, papar 


Mahune se očiste od niti, izrežu na kose rezance i stave kuhati u 
hladnu vodu. Kad su na pol mekane, sole se i stave na zafrig na kojem 
se ispržio sitno kosani češnjak. Soli se i papri te doda malo octa i sitno 
kosanog zelenog peršina. 


16. Buče (1 obrok = 283 kal) 

IV 2 kg buče ‘/4 kg rajčice 

4 dkg masti dl kiselog vrhnja 

3 dkg brašna sol, papar 

kumin, luk ocat 


Buča se oguli, očisti od koštica i riba na ribež u tanke rezance. Soli 
se, posipa kuminom, doda se malo octa i pusti stajati. 

Poslije se napravi zafrig od masti i brašna, pa kad je žut, stavi se na 
nj sitno kosanog luka, malo se poprži i doda istisnuta buča. Za to se 
vrijeme rajčica opere, mekano kuha i pasira, nalije na buču i pusti ku¬ 
hati. Prije serviranja doda se malo kiselog vrhnja i octa ako je potrebno. 
Mjesto rajčice može se staviti sitno kosani kopar. 
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17. Krastavci (1 obrok = 261 kal) 

1 kg krastavaca kg krumpira 

3 dkg masti sol 

2 dkg brašna papar 

češnjak ^^2 dl vrhnja 


Krastavci se ogule i režu na tanke ploške, osole i puste da malo 
stoje. Krumpir se oguli, izreže na četiri dijela i posebno kuha. Kad je 
gotovo mekan, napravi se zafrig, doda sitno kosani češnjak, pa kad se 
malo popržio, dodaju se još istisnuti krastavci i krumpir te dalje kuha. 
Varivo se soli i papri, a prije serviranja stavimo kiselog vrhnja. 


18. Mahune od graška (1 obrok = 334 kal) 


1 kg mahuna 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


češnjak 
ocat, peršin 
sol, papar 


Mahune od graška očiste se od niti, malo izrežu i stave kuhati u 
hladnu vodu. Onda se napravi zafrig na kojem se poprži malo luka, do¬ 
daju se kuhane mahune i puste još neko vrijeme da kuhaju. Soli se i 
papri, doda se sitno kosanog zelenog peršina, a može se staviti i malo 
šećera. 


19- Fino varivo (1 obrok — 267 kal) 

1/2 kg graška 3 dkg masti 

1/2 kg korabica 2 dkg brašna 

^/i kg mrkvice sol, papar 

zeleni peršin 1 dkg šećera 

Mrkvica i korabica se očiste, izrežu na rezance pa stave na mast i 
zažućeni šećer. Poslije se doda očišćeni i oprani grašak i pirja se sve za¬ 
jedno pokriveno. Kad je skoro mekano, posipa se brašnom, pusti zažu- 
tjeti, dolije vodom i polagano kuha. Soli se, papri i doda sitno kosanog 
peršina. 


20. Leća (1 obrok = 335 kal) 

kg leće 2 dkg luka 

4 dkg masti • sol, papar 

3 dkg brašna ocat 


Leća se probere, opere i metne kuhati u hladnu vodu. Kad je me¬ 
kana, stavi se na zafrig od masti i brašna na kojem se ispržio sitno kosani 
luk. Pusti se kuhati, soli se i papri, a prije serviranja doda se malo octa. 
U leći se mogu kuhati suhe šljive, pa varivo dobije pikantan okus. 


21. Grah (1 obrok = 516 kal) 

1/2 kg graha 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 


2 dkg luka 
sol, papar 
ocat 
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Grah se probere i moči u hladnoj vodi. Drugi dan pristavi se ku¬ 
hati, pa se voda zavrije odlije se i stavi kuhati u drugu toplu vodu. Grah 
se mora dugo kuhati da postane mekan. Poslije se napravi zafrig, na 
njemu se isprži sitno kosani luk, nalije hladnom vodom, a onda vodom 
u kojoj se kuhao grah. Soli se, doda malo paprike i pusti da kuha. Prije 
serviranja stavi se octa. 

22. Pdčet (1 obrok = 557 kal) 

'/4 kg bijelog graha 4 dkg masti 

kg ječma 8 dkg brašna 

2 dkg luka sol, papar 

Grah i ječam se očiste, operu i svako posebno pristavi kuhati. GraK 
se mora pri.staviti mnogo ranije. Prva voda od graha se baci, a u drugoj 
se kuha dok bude mekan. Poslije se napravi zafrig, na njemu se isprži 
sitno kosani luk, dolije se hladnom vodom, a onda vodom od ječma. Za¬ 
tim se grah i ječam stave na zafrig, doda se soli i papra i pusti kuhati. 

23. Kisela repa (1 obrok = 204 kal) 

1 kg kisele repe 3 dkg luka 

4 dkg masti sol 

2 dkg brašna paprika 

Ako je repa prekisela, najprije se opere, zatim stavi na zafrig na 
kojem se ispržio sitno kosani luk. Doda se soli i paprike te pusti kuhati 
dok bude mekana. Repa se može najprije kuhati, a onda staviti na zafrig; 
to se čini onda kad se u njoj kuha meso. 


24. Kiselo zelje (1 obrok = 204 kal) 

1 kg zelja 3 dkg luka 

4 dkg masti sol 

2 dkg brašna paprika 


Zelje se mekano kuha. Poslije se napravi zafrig, na njemu se isprži 
sitno kosani luk, dolije hladnom vodom, a onda vodom u kojoj se ku¬ 
halo zelje. Doda .se malo paprike i soli. Zelje je bolje ako se u njemu 
kuha suho meso; onda ga ne ćemo soliti i ne treba mu zafriga. 


25. Krumpir (1 obrok = 363 kal) 


1 kg krumpira 
4 dkg masti 

3 dkg brašna 

2 dkg luka 


sol, papar 
lovorovo lišće 
paprika 
ocat 


Krumpir se oguli, izreže na veće komade, opere i stavi na zafrig na 
kojem smo ispržili sitno kosani luk. Dolije se vodom, doda se soli, papra, 
malo crvene paprike i lovorov list pa se pusti kuhati. Kad je krumpir 
mekan, stavi se malo octa. 
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26. Varivo od poriluka (1 obrok = 343 kal) 

1 kg poriluka 4 dkg masti 

1/2 kg krumpira 3 dkg brašna 

sol, papar 

Poriluk se očisti, izreže na 3 cm duge komade i blanšira. Ocijedi se, 
opere i stavi u drugu toplu vodu kuhati- Za to vrijeme napravi se zaf- 
rig od masti i brašna, pa kad je žut, dolije se hladnom vodom, a onda 
vodom u kojoj se kuhao oguljen i na četiri dijela izrezani krumpir. Za¬ 
tim se dodaju kuhani krumpir i poriluk, soli se i papri te pusti da sve 
zajedno provrije. 


27. Slatka repa (1 obrok = 295 kal) 


1/2 kg repe 
1/2 kg krumpira 
2 dkg luka 
crvena paprika 


4 dkg masti 
3 dkg brašna 
sol 

papar 


Repa se oguli, izreže na kockice, opere, blanšira i metne da kuha. 
Krumpir se oguli, izreže na kockice i stavi također kuhati. Napravi se 
zafrig od masti i brašna i na njemu se isprži sitno kosani luk, dolije hlad¬ 
nom vodom, onda vodom od krumpira zajedno s krumpirom i pusti da 
zakuha. Poslije se doda kuhana ocijeđena repa, soli se, papri i doda 
malo crvene paprike. Može se dodati i vrhnja. 


28- Ječmena kaša (1 obrok = 360 kal) 
25 dkg ječmene kaše 
4 dkg masti 
3 dkg brašna 
sol, papar 


2 dkg luka 
češnjak 
zeleni peršin 
crvena paprika 


Ječmena kaša se odabere,'dobro opere i stavi kuhati u mnogo vode. 
Kad je mekana, stavi se na zafrig na kojem se ispržio sitno kosani luk i 
češnjak. Zafrig se dolije najprije hladnom vodom, a onda se doda voda 
u kojoj se kuhala kaša. Soli se i papri, doda malo usoljene crvene papri¬ 
ke i pusti kuhati. Kad je zafrig dovoljno kuhao, doda se sitno kosani ze¬ 
leni peršin i po želji kiselo vrhnje. 


PRIDODACI VARIVU 

Budući da hranom koju uzimamo za objed moramo primiti najveći 
dio kalorija od ukupne količine određene za dnevnu prehranu, samirn 
varivom ne možemo zadovoljiti tu potrebu. Zato uz varivo moramo uzeti 
bilo kakav pridodatak koji će povećati hranjivu vrijednost obroka. Na¬ 
uka o prehrani ne preporučuje dnevno uživanje mesa, pa ćemo kalorije 
nadoknaditi naizmjence i drugim pridodacima. 

Najuobičajeniji je pridodatak svakom varivu krumpir koji se može 
prirediti na različite .načine. 

Zbog obilnog sadržaja škroba, uz punovrijedne bjelančevine (u ma¬ 
loj količini), mineralne tvari i vitamine B i C krumpir je izvrstan pri- 


dodatak uz ostalu hranu osobito za One koji teže fizički rade. Kako je i 
lako probavljiv, on je vrijedna hrana i za umnog radnika ili čovjeka koji 
svoj posao obavlja sjedeći. Krumpir nije samo hranjiv nego je i ljekovit, 
jer ublažuju kiseline koje se stvaraju probavom masnih bjelančevina, a 
zbog lake probavljivosti propisuje se kod oboljenja i smetnja u probav- 
nim organima- Ne smijemo zaboraviti da je krumpir zbog sadržine škroba 
izvor snage i . topline. 

Krumpir ima vrlo malo punovrijednih bjelančevina. Ako neki obrok 
ne sadržava dovoljno bjelančevina, ali ih nedostaje samo manja količina, 
jelo od krumpira dopunit ćemo tada mlijekom ili maslacem, pa ćemo na¬ 
praviti pire. S maslacem organizam dobiva vitamin A, kojega u krumpiru 
nema. Hranjivu vrijednost krumpira povećavamo i dodatkom masti, ako 
ga restamo, frigamo na ulju ili pečemo na kriške. Kad krumpir restamo, 
kuhamo ga u lupini pa tako gubi najmanje od svoje hranjivosti; kad ga 
frigamo ili pečemo moramo ga prije guliti, ali što tanje, i oguljen ne 
ćemo stavljati u vodu, jer se u njoj otapaju hranjive čestice. Kuhamo li 
krumpir bez lupine, vodu ćemo upotrebiti tako da je dolijemo u juhu 
ili varivo, 

Krumpir je vrijedan i zbog toga što ga možemo jesti svaki dan, a 
da nam ne dodija kao ni kruh, pogotovo ako ga priređujemo na raz¬ 
ličite načine- 

Krumpir zadrži sve hranjive čestice ako ga s lupinom pečemo u 
pećnici; takav krumpir jedemo uz pridodatak maslaca (pečene police 
od krumpira). 

Obično se uzima kg krumpira ako služi kao pridodatak varivu. 
Prema tome, za četiri osobe potrebno je 1 kg krumpira. Taj pridodatak, 
ako je priređen samo kao slanci, daje 960 kalorija. 

Ako kao pridodatak uz varivo priredimo jelo od jaja, samim jaje¬ 
tom dajemo organizmu dosta životinjskih bjelančevina, masti i nešto mi¬ 
neralnih soli, pa takav pridodatak možemo smatrati ' vrijednim. Jaje 
daje 74 kalorije, a ako na obrok uzmemo 2 jaja, dobili smo bogatu sadr- 
žinu hranjivih tvari. Jaja nisu zasitna, pa bi nas to moglo zavesti da 
za obrok odredimo 3—4 jaja po osobi. Time bismo se ogriješili 0 pravila 
zdrave prehrane, jer ona dopuštaju najviše 2 jaja na jedan obrok. Zato 
uz juhu, varivo i kruh ne ćemo dati za objed više od 2 jaja. 

I jaja možemo kao pridodatak varivu prirediti na više načina. Na 
njih ne smijemo zaboraviti naročito u proljeće, kad su najjeftinija, a osim 
toga sadrže vitamine A i D, što je u to godišnje doba osobito važno. Kod 
priređivanja jaja valja paziti da budu posve svježa, jer onda imaju naj¬ 
veću hranjivu vrijednost. Zbog pokvarenih jaja može doći do manjih 
ili većih smetnji u želucu i crijevima. 

Jaje pečeno na oko, frigano ili poširario najbolji je pridodatak va¬ 
rivu, jer njegove bjelančevine može organizam iskoristiti gotovo u cje- 
losti. Osim toga naše tijelo iskorišćuje u potpunosti i mast koja se na¬ 
lazi u žumancu. U jajetu ima mineralnih tvari (vapna i željeza) i vita¬ 
mina. Zbog tih svojih sastojaka može ono odlično zamijeniti meso. 

Vrlo su dobri pridodaci varivu i neka jela od brašna i kruha, ali 
ona imaju pravu hranjivu vrijednost tek onda ako ih priredimo od bra- 
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šna dobivenog običnom meljavom. AKo se prave uz dodatak jaja, masti, 
maslaca itd., također su hranjivi i zasitni i kad se pripremaju od bije¬ 
log brašna. 

U jeseni, zimi i u rano proljeće izvrstan je pridodatak uz varivjD 
od kiselog zelja i repe začinjeni grah. Grah kao i ostale sočivice sadrži 
obilnu količinu škroba, polovinu od toga bjelančevina, nešto masti i mi¬ 
neralnih tvari i malu količinu vitamina. Ako u zelje ili kiselu repu sta¬ 
vimo samo grah, onda je za 4 osobe dovoljno V 4 kg graha; time dajemo 
oko 780 kalorija. Ako dajemo kao pridodatak začinjeni grah, onda zači¬ 
nom povećavamo i hranjivu vrijednost. Organizam ne može grah potpu¬ 
no iskoristiti; računa se' sa 12—18«/o gubitka. Hranjive tvari iskorišći^u 
se bolje ako grah dobro sažvaćemo, mekano kuhamo, ili ako ga priredi¬ 
mo kao pire. Grah je i vrlo zasitan pa daje tijelu dosta snage i topline. 

1. Slanci (1 obrok —280 kal) 

1 kg krumpira slana voda 

Krumpir se oguli, opere i kuha u slanoj vodi. Cim je kuhan, ocijedi 
se. U vodu u kojoj se kuha krumpir može se staviti malo kumina. 

2. Pire od krumpira (1 obrok = 352 kal) 

3/4 kg krumpira 
slana voda 

4 dkg maslaca 
V 4 1 mlijeka 

Krumpir se oguli, izreže na kriške i kuha u slanoj vodi- Zatirn se 
ocijedi, izmiješa s maslacem i mlijekom, soli, dobro miješa i izgnječi u 
kašu. Na masti se isprži na ploške rezani luk i time polije krumpir kad 
je već u zdjeli. 

3. Kuhani krumpir s peršinom (1 obrok = 338 kal) 

1 kg krumpira 5 dkg maslaca 

slana voda zeleni peršin 

Krumpir se tanko oguli, razreže na kriške i kuha u slanoj vodi. Kad 
je kuhan, ocijedi se, stavi na zdjelu, polije vrućim maslacem i posipa 
sitno kosanim peršinom. 

4- Restani krumpir (1 obrok == 358 kal) 

1 kg krumpira 3 dkg luka 

5 dkg masti sol 

Krumpir se kuha u lupini. Kad je kuhan, oguli se, izreže u ploške, 
stavi na mast na kojoj smo ispržili sitno kosani luk, posoli, dobro se 
izgnječi i malo prepeče. 

5. Krumpir pečen u kriškama (1 obrok = 378 kal) 

1 kg krumpira 6 dkg masti 

sol 


sol 

2 dkg masti 
5 dkg luka 
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r^rumpir se oguli, razreže na kriške, opere, osoli i stavi na mast 
aa se pokriven peče. Za vrijeme pečenja posuda se potresa da se krum¬ 
pir ne prima za dno. Ne smije se miješati. 


6. Krumpir pržen u kriškama (1 obrok = 864 kal) 

1 kg krumpira 3 dl ulja 

sol 

Krumpir se tanko oguli, izreže u tanje kriške, opere, dobro obriše 
1 suh stavi pržiti u vruće ulje. Kad je popržen, stavi se na cjedilo i osoli 
bervira se na papirnatoj podlozi koja se stavi u zdjelu. 


7. Pečeni mladi krumpir (1 obrok = 355 kal) 

1 kg krumpira sol 

5 dkg masti zeleni peršin 

Krumpir se ostruže, opere i stavi peći na vruću mast s malo sitno 
kosanog peršina. Osoli se, a veći se krumpiri raspolove i izrežu na kriške. 


8. Kuglice od krumpira (1 obrok = 355 kal) 

1 kg krumpira 5 dkg masti 

slana voda sol 

Krumpir se oguli, opere i izreže u kuglice pomoću okrugle žličice. 
Kuglice se kuhaju 5 minuta u slanoj vodi, zatim se ocijede, metnu na 
mast i još malo osole. 


9. Prženi popečci od krumpira (1 obrok = 644 kal) 

1 kg krumpira 1/4 1 mlijeka 

1 žemička 2 dkg brašna 

V 4 1 mlijeka sol, mast 

2 jaja 


Krumpir se oguli, opere i riba na ribež u hladnu vodu. Kad je izri¬ 
ban, voda se ocijedi kroz cijedilo, a krumpir se u krpi dobro osuši. Ze- 
mička se moči u mli,|eku, zatim se skuha u kašu i ohladi. Osušeni krumpir 
izmiješa se sa žemičkom, dodaju se jaja, sol i brašno i prave se tanki 
popečci koji se prže u vrućoj masti dok zažute, i to najprije pokriveni, 
a kasnije se otkriju. 


10. Prženi žličnjaci od krumpira (1 obrok = 642 kal) 

1 kg krumpira 8 dkg masti 

2 .jaja ^ sol, luk 

20 dkg brašna soda-bikarbona 

Krumpir se oguli, opere i riba na ribež u hladnu vodu. Kad je izri¬ 
ban, voda se kroz cjedilo ocijedi, a krumpir se posuši u krpi. Luk se 
se sitno koše, na malo masti poprži i doda krumpiru. Krumpir se osoli. 
dodaju se jaja i brašno i sve se dobro izmiješa; na vršku noža stavi se 
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soda-bikarbone. Zatim se sa dvije žlice prave žličnjaci i prže u ugrija- 
noj masti, najprije pokriveni, a poslije se otkriju i prže dok zažute. 

JI. Popečci od krumpira (1 obrok = 753 kal) 

1 kg krumpira 10 dkg brašna 

20 dkg kobasica (Extrawurst) sol, papar 

5 dkg luka brašno za paniranje 

2 dkg masti jaje za paniranje 

2 jaja mrvice za paniranje 

mast za pečenje 

Krumpir se opere, skuha i oguli. Zatim se protjera kroz stroj za fa- 
širanje mesa. U krumpir se doda na masti popržen sitno kosani luk. ko- 
sana kobasica, jaja, sol i papar. Od te se smjese prave popečci, paniraju 
i prže u vrućoj masti. 

12. Prženi kroketi od krumpira (1 obrok = 560 kal) 

1 kg krumpira sol, mast 

25 dkg kuhanog krumpira 2 dkg luka 

2 jaja brašno 

Kroketi se prave kao žličnjaci i popečci, samo se u izribani sirov 
krumpir stavi kuhani krumpir koji se protjera kroz stroj; za to je naj¬ 
bolje upotrebiti krumpir koji je skuhan dan prije. Kad se sve izmiješa, 
prave se prst debeli valjušci (kroketi) koji se prže u vrućoj masti. 

13. Jaja pečena na oko (1 obrok = 120 kal) 

Mast ili maslac se ugrije, jaja se razbiju, stave na mast i osole. Mora 
se paziti da žumance ostane neoštećeno. Jaja se peku tako dugo dok se 
bjelance ne zgruša. Mogu se popapriti bijelim paprom. Za priređivanje 
jaja na taj način ima posebnih posuda s udubinama za svako jaje. Ser¬ 
viraju se kao pridodatak varivu ili kao samostalno jelo. Na svako jaje 
računa se 14 dkg masti. 

14. Poširana jaja (1 obrok = 74 kal) 

U octenu vodu (kad zavri) razbije se oprezno jedno jaje i pomoću 
žlice stavi bjelance preko žumanca- Jaja se kuhaju jedno po jedno, svako 
po 3 minute. Kad su kuhana, stavljaju se u umak od rajčica. Poširana 
jaja mogu se servirati i hladna, samo se onda stave na plošku kruha, 
preliju nekim hladnim umakom ili majonezom i ukrase. 

15. Pržena jaja (1 obrok = 120 kal) 

Pržena jaja priređuju se tako da se razbiju u vruće ulje, kojega 
mora biti mnogo da ona mogu plivati. Prže se tako dugo dok se bjelance 
ne zgruša, a žumance mora ostati mekano. Serviraju se na ploškama riba, 
raka, s talijanskim umakom od rajčica, tartare-umakom ili umakom od 
sardelica. 


144 


16 Pržena jaja u snijegu (1 obrok — 120 kal) 

Od bjelanaca se tuče snijeg, a žumanci se ostave u lupini. Malo sni¬ 
jega stavi se u žlicu, na to dođe žumance iz lupine, osoli se, odozgo opet 
malo snijega, pa se pomoću dvije žlice prave žličnjaci i prže u vruco] 

masti ili ulju. 

Ovako pržena jaja mogu se servirati s talijanskim umakom od raj¬ 
čica ili kao pridodatak varivu. 


17. Lepinje (1 obrok — 438 kal) 

Kad domaćica umiiesi kruh, uzet će dignuto ti.iesto od ^ruha i na¬ 
praviti male lepinje tako da okrugljice od tijesta razval]a prst debe o. 
Lepinje poprži u vrućoj masti i servira uz Varivo. 


18- Pržene zemičke (1 obrok — 819 kal) 


4 žemičke 
1/4 1 mlijeka 
2 jaja 
sol 

20 dkg masti 


Nadjev; 

3 dkg masti 
2 dkg luka 
Vi kg moždana 
sol, papar, zeleni peršin 


Zemičke se režu poprijeko u 3/. cm debele Plo?l«3. " "“j 

■jeko i u razmućeno osoljeno jaie te se peku na vruco, ““(i- J 
mogu biti pridodatak varivu. Za nadiev se na masti i luku poprže ocis 
ćeni i izrezani moždani sa 2 razmućena jajeta. Smjesa se soli i papri, pa 
L imfnamažu pržene ploške od žemičke i dinje PO dvi e ^no slože. 

Serviraju se ponajviše uz varivo od špinata, poriluka ili ke ] . 


19. Prženi žličnjaci (1 obrok = 540 kal) 

15 dkg brašna ^ mlijeka 

1 dkg pjenice ,. 

1 žumance 15 dkg masti 

Od pjenice se napravi kvas i pusti da se^diže. Kad se kvas dge^ 
stavi se u prosijano brašno u koje se dodaju zumanci i m y v,.g • 
se soli, dob^o tuče i pusti dizati. Kad je dosta dignuto prave se zlicnjaci 

i prže u vrućoj masti. 


20. Okrugljice od žemičke I (1 obrok = 369 kal) 

5 žemičaka 2 dl mlijeka 

zeleni peršin 2 ]a]a, sol^ 

4 dkg masti 4 dkg brašna 


Zemičke se izrežu u kockice i isprže na masti sa sitno c+oie 

lenim peršinom. Poliju se mlijekom, doda im se jaje i pus i s® 
dok ne omekšaju. Doda se brašno i^ prave okrugljice koje se 
minuta u slanoj vodi. Začine se prženim lukom. 


10 Suvremena prehrana 
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21. Okrugljice od zemičke II (1 obrok =336 kal) 

3 zemičke , 5 dkg mrvica 

^ dkg brašna 
snijeg od bjelanca 

žličica šećera mast za začin 

3 dkg masti 

.. V se moče u mlijeku i pasiraju. Mast, žumanci i šećer se mi¬ 

ješaju. Doda se brašno, mrvice i snijeg. Od te smjese prave se mokrim 
rukama okrugljice koje se stave kuhati u kipuću slanu vodu. Xad su 
kuhane, začine se mašću. 

22. Okrugljice sa slaninom (1 obrok = 348 kal) 

Priređuju se kao okrugljice od žemičke, no mjesto masti uzme se na 
kocke izrezana i ispržena slanina- 

23. Palačinke sa šunkom (1 obrok = 990 kal) 

Palačinke: Nadjev: 

1 5 dkg maslaca 

10 dkg brašna 1 jaje 

sol 35 dkg šunke 

1 dl mlijeka 2 dl vrhnja 

3 dkg masti 

Palačinke se ispeku, samo se uzme dvostruka smjesa. Od palačinki 
se složi torta tako da se svaka palačinka namaže nadjevom od šunke. 
Kad je sve potrošeno, prelije se vrhnjem i metne peći u pećnicu. K tomu 
se može servirati zelena salata- 

Nadjev: šunka se sitno koše i izmiješa u miješani maslac i jaja- -Ako 
je potrebno, doda se malo vrhnja, a ostalo se odozgo polije prije nego 
što se stavi u pećnicu. 

24. Palačinke sa špinatom (pržene) (1 obrok = 663 kal) 

Nadjev: 

^'^2 kg špinata 10 dkg mrvica 

2 dkg masti 1 -jaje 

2 dkg brašna 20 dkg masti 

^2 dkg luka 

Napravi se tijesto za palačinke. Pečene se palačinke namažu na- 
djevom, saviju i raspolove. Zatim se umoče u jaje i mrvice, pa se peku 
na vrućoj masti. 

Nadjev: špinat se očisti, opere, popari i kuha dok bude mekan. Za¬ 
tim se ocijedi, istisne mu se voda, sitno se koše i stavi na zafrig od masti 
1 brašna na kojem se ispržilo malo luka. Soli se i papri, doda malo vode 
i pusti prokuhati. 

25- Palačinke s moždanima (1 obrok = 633 kal) 

Prave se kao i palačinke sa šunkom, samo se nadjenu pirjanim 
moždanima. 
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26 PopeČci od kelja (1 obrok = 532 kal) 

1/2 kg kelja mrvice 

1 žemička 1 3^.16 

2 dkg suhe slanine sol, papar 

3 sardelice 15 dkg masti 

Kelj se kuha u slanoj vodi, ocijedi, voda se istisne i kelj sitno koše. 

Zemička se razmoči, pasira i stavi u kelj. Sardelice se očiste od kosti 
i također stave u kelj. Slanina se reže na kocke i malo poprži, izmiješa 
s keljom i doda se 1 jaje. Soli se i papri. Pomoću mrvica prave se 
od te smjese popečci koji se peku u vrućoj masti. 

SLOŽENCI 

Složenci su vrlo zasitna, hranjiva, tečna i zato vrlo cijenjena jela. 
U njima je sadržana juha, povrće i meso, pa mogu nadomjestiti jestve- 
nik sa tri jela. Ako poslije složenca dodamo još neko slatko j^olo, zado-- 
voljit ćemo pravilima zdrave prehrane i na jednostavan način dobiti 
objed velike hraniive vrijednosti. Serviramo li prije složenaca zelenu sa¬ 
latu, a poslije slatkog jela svježe voće, dobit ćemo objed bogat ne samo 
hranjivim sastojcima već i mineralnim tvarima i vitaminima. 

Složenci su najbolji ako se kuhaju vrlo polagano i u dobro zatvo¬ 
renom loncu. Za kuhanje složenaca najpogodniji je Papmov lonac, a 
dobro služi kuhaći sanduk ili lonac za kuha--''’ Prije nego što slozenac 
stavimo u kuhaći sanduk ili lonac, mora se kuhati najmanje 1/2 sata na 
štednjaku da bi se mogao doknhati u sanduku. Naš narod kuha sloze¬ 
nac u zemljanom loncu i poveže ga papirom na kojemu napravi ne¬ 
koliko rupica. 

Složenac priređujemo od raznovrsnog povrća^ uz pridodatak bilo 
koje vrste mesa ili ribe. Meso koje stavljamo u složenac mora biti mas¬ 
no, a ako nije, ili ako kuhamo složenac bez mesa, onda treba dodati malo 
masti. Od govedine je najbolji »flam«, od teletine bubreznjak ili prsa, 
od svinietine vratina, od suhog mesa »fedrih«, a od ovčetine ili lanj®- 
tine može se uzeti bilo koji dio. Meso se razreže na veće komade prije 
nego što se stavi kuhati. Povrće se mora očistiti, oprati, a onda izrezati na 
ploške ili rezance. Krumpir se oguli, opere i razreze na četiri dijela. &par- 
ga i poriluk režu se nakon čišćenja na 3 cm duge komadiće. 

Kod slaganja u lonac najprije se stavi meso, zatim korjenasto lisna¬ 
to povrće, a odozgo krumpiri, špatga i cvjetača. Vode se stavi toliko aa 
bude 3—4 cm iznad namirnica. Lonac se dobro pokrije 1 ne otvara za 
vrijeme kuhanja. Vrijeme kuhanja ovisi o količini i vrs 1 namirni 

Složenci se obično priređuju u loncu ođ 3—4 1. Ta 
za 4—6 osoba. Najmanji lonac u kojem se mogu kuhati mora > 

da se od svake namirnice može uzeti najmanja količina. 

Složenci su i naša narodna jela: bosanski i lički lonac, ^j 
priređuju ođ raznovrsnog povrća i mesa, a kuhaju se pje n J 
loncu. Složenac je i englesko jelo Irish stew (ajris stju) koje se pnre 
đuje ođ ovčetine i različitog povrća. 
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Karakteristično je kod složenaca da svaka namirnica ostaje nepro¬ 
mijenjena, iako se sve zajedno kuhaju u jednom loncu, jer se kod nji- 
hovog priređivanja ne zeli stvoriti nešto novo, kako je to kod nekih jela 
kod kojih se namirnice miješaju i međusobno vežu. 


1- Bosanski lonac (1 obrok = 885 kal) 

^^2 kg govedine 
^2 kg svinjetine 
češnjak, luk 
1 glavica kelja 
1 glavica zelja 
5 krumpira 
voda 


V 4 kg mahuna 
2 rajčice 
2 zelene paprike 
2 mrkve 
1 peršin 
sol, papar 
bijelo vino 


Meso se opere i izreže. Povrće se očisti, izreže, opere i slaže u lonac, 
ali tako da^se najprije stavi meso, a zatim povrće. Među povrće izmije¬ 
šaju se 4 cahurice češnjaka i 1 glavica luka razrezana na četiri dijela, 
bve se dolije vodom i vinom (pola vode, pola vina), soli se i papri te 
Kuna u zemljanom loncu koji se zaveže pergament-papirom, na kojemu 
se Iglom napravi nekoliko rupica. Kuha se polagano oko 4 sata. Ako 
nema svježih rajčica, može se dodati žlica pekmeza od rajčica. 


2. Lički lonac (1 obrok = 878 ili 660 kal) 

Priređuje se kao i bosanski lonac, samo se mjesto svinjetine stavi 
ovčetina ili janjetina. 

3. Suho meso sa zeljem (1 obrok = 387 kal) 

Vj kg suhoga mesa 14 glavice luka 

% kg kiseloga zelja paprika 

kg krumpira voda 

Meso se krpicom opere u toploj vodi i moči u vodi- Zelje se izreže 
na rezance a krumpir oguli i izreže na komade. U lonac se najprije stavi 
meso, zatim zelje, pa krumpir, doda se sitno kosani luk, sol’ i paprika, 
dolije vodom i kuha 1 sat. Mjesto suhog mesa može se uzeti suha slanina. 

4. Solet (1 obrok =737 kal) 

1/2 kg graha ■ 3 dkg brašna 

4 kg suhog mesa 5 dkg luka 

4 dkg masti paprika 

Grah se očisti, opere i moči u vodi. Mast i brašno se dobro izmiješaju 
sa sitno kosanim lukom, pa zajedno s opranim suhim mesom stave u na¬ 
močeni grah. Zatim se doda crvene paprike i stavi na toplo preko noći. 
Drugi dan se kuha dok bude mekano. 


5. Guska s povrćem (1 obrok = 2196 kal) 


1 guska (l'/s kg) 
^4 kg korabice 
30 dkg krupe 


V4 kg mrkve 
zeleni peršin, luk 
sol, papar 
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Guska se dobro očisti, opere, razreže na četiri dijela i kuha s opra¬ 
nom krupom i očišćenim izrezanim povrćem. Doda se malo sitno kosanog 
luka, zelenog peršina, soli i papra. 


6. Govedina s grahom (1 obrok =541 kal) 

3/4 kg govedine V 4 kg mrkve 

kg graha 1 luk 

V 4 kg zelja sol, paprika 

Za ovo jelo najbolja je govedina od flama, jer je masna. Opere se 
i izreže na komade kao za gulaš. Grah se opere i moči. Mrkva i zelje iz¬ 
režu se također na komade, pa se sve složi u loiiac, i to najprije grah, za¬ 
tim meso, pa mrkva i zelje. Napokon se doda očišćeni sitno kosani luk, 
sol i crvena paprika, dolije se vodom i pusti kuhati 3 sata. 

7. Svinjetina s povrćem (1 obrok = 985 kal) 

3/4 kg svinjetine 1 luk 

1 kg krumpira zeleni peršin 

1/2 kg mrkve sol. papar 

^(2 kg korabice voda 

Svinjetina se opere i izreže na komade. Krumpir se oguli i izreže 
na komadiće. Mrkva i korabica se očiste i izrežu na deblje rezance. Luk 
i zeleni peršin se sitno skošu. Sve se složi u lonac, kako je naprijed opi¬ 
sano, dolije se vodom, soli i papri te pokriveno polagano kuha naj¬ 
manje ). sat. 

8. Teletina ili janjetina s povrćem (1 obrok = 810 ili 831 kal) 


3/4 kg teletine 
kg riže 
1/2 kg šparge 
V 4 kg vrganja 


3 dkg parmezana 
sol i papar 
3 dkg masti 


Meso se opere, izreže i stavi u lonac. Na teletinu se stavi očišćena 1 
izrezana šparga te očišćeni na ploške izrezani vrganji. Odozgo se stavi 
očišćena riža, nalije voda i doda mast. Soli se i papri. Lonac se pokrije i 
složenac se polagano kuha 30—40 minuta. Servira se s riba¬ 
nim parmezanom. 


9. Pašta fažol (1 obrok =1078 kal) 

14 kg graha 
V 4 kg pašte 
^/i kg suhe slanine 


luk, češnjak 
zeleni peršin 
voda, paprika 


Za ovaj složenac uzmu se pužići od tijesta ili makaroni koji 
daju na manje komadiće. Grah se očisti, opere i pristavi s rt. 

ninom ili carskim mesom. Kad grah pola sata kuha, ukuha se pas , 
sitno kosani luk, češnjak, zeleni peršin i crvena paprika, te se jos KU 
40 minuta dok ne postane mekano. 


10- Kokoš s povrćem (1 obrok = 544 kal) 


1 kokoš 1/4 kg svježog zelja 

¥2 kg mrkve 1/2 kg krumpira 

V4 kg korabice 10 dkg luka, papar 

5 dkg poriluka sol, zeleni peršin 


Očišćena i oprana kokoš tranšira se i stavi kuhati u lonac zajedno s 
očišćenim i izrezanim povrćem. Doda se sitno kosani luk i zeleni peršin, 
soli se i papri. Lonac se pokrije, i složenac se kuha pokriven oko 1 sat. 


11. Složenac od povrća (1 obrok = 420 kal) 


^/i kg mahuna 
kg graška 
*/4 kg mrkve 
'A kg korabice 
^A kg cvjetače 
^4 kg krumpira 


V4 kg raičice 
V4 kg zelene paprike 
5 dkg masti 
sol, papar 
luk, peršin, češnjak 
voda, vino 


Povrće se očisti, izreže, opere i složi u lonac. Doda se sitno kosani 
luk, češnjak, peršin, soli se i papri, doda mast i dolije vodom u koju smo 
ulili čašu bijelog vina (2 dl). Lonac se dobro pokrije i polagano kuha 
sata. 


12- Složenac s ribom (1 obrok = 720 kal) 


1 kg ribe 
^4 kg mahuna 
^4 kg rajčica 
^4 kg korabice 
^4 kg krumpira 


V4 kg zelja 
češnjak, luk 
zeleni peršin 
sol, papar, ulje 
voda, sok od limuna 


Riba se očisti, opere i nakapa sokom od limuna. Povrće se očisti, iz¬ 
reže i složi u lonac. Doda se sitno kosani luk, češnjak i peršin. Dolije se 
voda, 1 žlica ulja, soli se i papri te kuha sata. Nakon toga doda se 
riba i kuha sasvim kratko vrijeme. 


13. Složenac s ovčetinom (Irish stev5, 

kg ovčetine 
^4 kg krumpira 
1/2 kg zelja 
10 dkg luka 
V4 dkg mrkve 
voda, vino 


čitaj ajriš stju) (1 obrok = 878 kal) 

*A kg korabice 
‘A kg rajčice 
5 dkg češnjaka 
lovor, sol 
zeleni peršin 
papar, paprika 


Povrće se očisti i izreže- Krumpir se oguli i izreže, a i meso se ta¬ 
kođer nakon pranja reže. Luk, češnjak i peršin sitno se košu. U lonac 
se stavi najprije meso, onda povrće, pa luk, češnjak i peršin. Doda se 
sol, papar, paprika, lovor, dolije se vodom u koju je umiješano 2 dl vina. 
Lonac se pokrije i kuha najmanje 1 sat. 


150 


RIBE 


Meso od riba nije samo hranjivo već i lako probavljivo, osobito od 
onih riba koje imaju tijelo pokriveno ljuskama. Teško su probavljive 
samo masne ribe kao što su som i jegulja. I tunina je teško probavljiva, 
iako nije masna- Najtečnije su ribe srednje veličine i one koje se hrane 
ribama. U zdravs+venom i gospodarstvenom pogledu riba je vrlo važna 
hrana, pa bi moralo postati pravilo da 2—3 puta tjedno bude glavno jelo 
u jestveniku. 

Ribe daju punovrijednih bjelančevina gotovo koliko i meso drugih 
životinja. Osim toga ribom dobivamo vitamine A i D i mineralnih tvari 
(fosfor, željezo, kalcij i jod). Neke ribe daju i dosta masti. 

Po načinu priređivanja najmanje su hranjive kuhane ribe u rasolu, 
jer hranjive čestice izvuče voda. S obzirom na hranjivu vrijednost, ribu 
je najbolie kuhati u pari, peći na roštilju ili u pećnici zamotanu u perga- 
ment-papiru. Najzasitnija je riba kuhana, u umaku, zatim frigana u ulju, 
pečena u masti, pržena u pećnici ili priređena kao varenac. 

Kod priređ’vania morskih riba upotrebljava se isključivo ulje, a 
kod slatkovodnih mast, ulje ili maslac. 

Ribe se kvare lakše nego meso, pa se kod kupovanja kioJS paziti da 
su posve svježe. Svieže ribe imaju crvene škrge, bistre oči, čvrsto meso 
i nemaju oštar miris. 

Jela od riba mogu biti u jednostavnom jestveniku glavno jelo, a u 
obilnijem ili svečanom jestveniku predjušno ili pojušno jelo. Kao pred- 
jušno servira se hladno jelo ođ riba, a kao pojušno toplo. Ako je riba 
glavno jeM, onda se po obroku računa 30 dkg. ako je predjušno ili po¬ 
jušno, onda samo 10—15 dkg. Najbolji su pridodatak ribi salate. 

1. Kuhani šaran ili pastrva (1 obrok = 886 ili 660 kal) 

1 kg ribe 1 kg krumpira 

zelenje za rasol peršin, sol 

10 kg maslaca papar 

Riba se očisti i kuha u rasolu. Kad je kuhana, stavi se na zdjelu, po¬ 
sipa bijelim paprom i zelenim peršinom, prelije vrućim maslacem i gar¬ 
nira kuhanim i na kriške izrezanim krumpirom koji se također posipa 
peršinom. K tomu se može servirati holandski umak. _ 

2- Kuhana morska riba (1 obrok = 510 kal) ,j 

,1 kg ribe češnjak 

sol dl ulja' 

sok od limuna papar 

Morska riba može se kuhati samo u slanoj vodi, bez pridodataka, a 
kad je kuhana stavi se u zdjelu, posipa tučenim paprom i sitno osanim 
češnjakom. Zatim se nalije malo vode u kojoj se riba kuhala, 0 
malo ulja, poprska limunovim sokom i servira. 
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3. Riba kuhana u pari (1 obrok = 566 kal) 

1 kg ribe 10 dkg luka 

5 dkg maslaca 1 dl kiselog vrhnja 

15 dkg mrkvice žumance 

Cijela riba, ili u odrescima, ili očišćena od kosti, osoli se i ocijedi. 
Zatim se složi u posudu u koju se stavi malo maslaca, na ribež izribane 
mrkvice i luka. Posuda se pokrije, stavi u kipuću vodu i dobro pokrije. 
Riba se kuha u pari 1 / 2 —sata, prema veličini, samo treba paziti da 
voda neprestano vrije. U sok se kasnije doda malo vrhnja izmiješanog s 
malo brašna i razmućeno žumance. Kad sok zavrije, riba se stavi u 
zdjelu i prelije umakom- 

U pari kuhana riba može se upotrebiti za kosane popečke od riba 
ili varenac od riba. 

'4. Frigane morske i slatkovodne ribe (1 obrok = 816 ili 866 kal) 

1 kg ribe 2 dl ulja 

sol brašno 

Ribe se očiste, osole i posuše. Velike ribe režu se na odreske. Zatim 
se uvaljaju u brašno i frigaju na vrućem ulju da budu žute i hrustave- 
Posipaju se kosanim peršinom, garniraju kriškama limuna i serviraju 
s raznim salatama. 

5. Ribe pečene na roštilju morske ili slatkovodne (1 obrok = 504 ili 554 kal) 

1 kg ribe papar 

sol ^4 dl ulja 

Ribe se očiste, operu, osole i ocijede. Roštilj se namaže uljem, na 
nj se stavi riba i peče 15 minuta. Za takav način priređivanja pogodnije 
su manje ribe, i to samo morske, najčešće oslići, skuše, lubini i trilje. 

6 . Ribe pečene u pećnici (slatkovodne) (1 obrok = 711 kal) 

1 kg ribe 5 dkg masti 

sol 10 dkg maslaca 

Ribe se najprije očiste, operu, osole, ocijede i stave na vruću mast, 
a zatim se peku u pećnici uz neprestano zalij evanje. Kad su pečene, stave 
se na zdjelu i preliju vrućim maslacem. Neke ribe mogu se nabosti i sla¬ 
ninom, pa se mogu i granitirati tj. preliti nekim umakom i prepeći u 
pećnici- 

Na takav se način mogu prirediti sve ribe koje nisu premasne, od 
slatkovodnih najčešće smuđ, štuka i šaran. 

7- Pržene slatkovodne ribe (1 obrok = 1323 kal) 

11/2 kg ribe 15 dkg mrvica 

2 jaja mast ili ulje 

8 dkg brašna 
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paniSfu rpŽeta S''ma°a Va pSSe ^ ” Jboljl som, 

smuđ i šaran. 

8 . Pirjane slatkovodne ribe (1 obrok 

1 kg ribe 
češnjak 
zeleni peršin 
sol 

5 dkg masti ^ 1 • - 

nnnre i stave U posudu na mast na kojoj 
Ribe se očiste, luk propirjan, doda se malo crvene 

se ispržio na ploške oostane mekana. Riba se može pirjati 

paprike i pokrito pirja dok riba p površini 

rmSo"a%d SSTUog vrhnla .e pusti 

,arau j tako dobre ier 

imaju mnogo kosti. nravi brodet za koji 

Morske se ribe tako ne pirjaju, vec se od njih pravi 

se komadi ribe mogu najprije frigati- 


= 632 kal) 

10 dkg luka 
crvena paprika 
rajčica 
1 dl vrhnja 


9 . Brodet od morskih riba I (1 obrok 860 kal) 

1 kg ribe ''52'' 

,l Hl.“luka -K rajSice ili 5 dkg perkmesa 

10 dkg luKa 

ocat 

t sm«e sfmuogo 1« se komadi ribe ne raspadnu. 

Za brodet se uzima tuna, jegulja, sipa, cipal, trilja. lubin i z 


10. Brodet od morskih riba II (1 obrok 860 kal) 


1 ■ kg ribe 

2 dl ulja 
15 dkg luka 

2 kriške limuna 
voda 


zeleni peršin 
češnjak 
papar, sol 
1 dl vinskog octa 
5 dkg rajčice 


Na ulje stavimo na ploške izrezani luk. Zatim se doda .sitno k^an! 
češnjak, zeleni peršin, nekoliko zrna papra, sol, vinski ocat, lim , 
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rajčica, očišćena i na komade izrezana riba i toliko vode da riba bude 
pokrivena. Kuha se pokriveno dok riba nije kuhana. 

ii. Brodet od morskih riba III (1 obrok = 849 kal) 


1 kg ribe 

2 dl ulja 
15 dkg luka 

5 dkg rajčice 


kocka šećera 
bijeli papar 
1/2 dl vinskog octa 
sol, peršin 


Riba se očisti, izreže i osoli. Luk se sitno izreže, a peršin sitno kose. 
Na vrućem ulju poprži se luk dok zažuti- Zatim se doda kocka šećera 
i mala žlica bijelog papra, rajčica, vinski ocat i peršin. U to se stavi 
izrezana riba, dolije vodom i kuha. 

i2. Gulaš od morskih riba (1 obrok = 985 kal) 


1 kg ribe 
V-U 1 mlijeka 
limun 
sol 

3 dkg brašna 
8 dkg masti 

4 dkg suhe slanine 


15 dkg luka 

1 dl vrhnja 

2 dkg brašna 
crvena paprika 
ocat 

3 dkg pekmeza od rajčice 


Ribe se očiste i stave u mlijeko pola sata da izgube miris po moru. 
Zatim se izvade, osuše, nakapaju limunovim sokom, osole i opet puste 
stajati- Nakon kratkog vremena izrežu se na komade koji se umoče u 
brašno i peku na vrućoj masti. Pečeni se komadi izvade, a na istu mast 
stavi se kosana slanina, sitno kosani luk, pa kad luk zažuti, posipa se 
s 2 dkg brašna, opet pusti zažutiti, doda se paprike, malo octa i vode 
i pusti zakuhati. Poslije se doda malo rajčice i vrhnja, zakuha i u to 

se stavi riba. _ . 

K tomu se serviraju žličnjaci, krumpir, makaroni itd. 

:13. Kuhani bakalar (1 obrok = 783 kal) 


40 dkg bakalara 
2 dl ulja 
sol, papar 


češnjak 

peršin 


Tučeni bakalar stavi se na nekoliko sati u hladnu vodu. Zatim se 
metne kuhati u vruću slanu vodu. Kad je mekan skine se s vatre 1 
ostavi na kraju štednjaka još 10 minuta. 

Kuhani bakalar očisti se od kosti, stavi na ulje, doda se sol, papar, 
češnjak i peršin. Dolije se malo vode u kojoj se kuhao bakalar i pusti 
kuhati- Uz bakalar se servira pire od krumpira. Treba paziti da , se baka¬ 
lar ne kuha predugo u vodi, jer postane tvrd. 

14. Bakalar s krumpirom (1 obrok = 1116 kal) 


40 dkg bakalara 
1 kg krumpira 
‘/4 1 ulja 


sol, papar 

češnjak, zeleni peršin 
mrvice 
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Bakalar se dobro tuče i moči 2-3 sata u vodi. Zatim se opere i 
Bakalar se aou iCnimnir se oguli, reže na ploške, opere, pa 

kuha dok postane mekan. , ^ • j ^iedan red bakalara. Svaki red 

se u tepsiju slaze l^dan red krumpira^iFdan^ _ peršinom te prelije 
posipa se mrvicama, si dolije 

vrućim uljena. Soli se 1 pap . krumpir bude mekan. 

S -lje. Ako se može kupiti močeni 

bakalar, onda ga je dovoljno 30 dkg. 

SALATE 

aaiu“‘anS Š 

traži da one budu uvodno jelo kod objeda. . . . , . 

• 1 0*^1 trpba sv&ki list otkinuti i, &ko 36 

Kod “„aSo pere u nekoliko voda, a prije zafinja- 

SrolSe^rotedilu \Tbro ^.suL ZaMnj.ti treba u poaljednp cas. ^ 

Sirovo povrće (vidi broj 2«' aK^S^pn”®? 

Sobro uzeli dvije do tri vrste za jedan obrok. 

Neke salate mo^ '’ll L®'to s^Senuto i korvariva. Kao glavno 

hranjivi P’^idodatak, kao sto je P krumpira, graha, 

ielo mogu služiti salate od kuhanog povr treba znati 

rroCiajSrlrS^^^^^^^^^^ da^: V^ne određeni broj kalor.a. 
birati odgovarajuće ^ ^ šećer. 

Za začin salata mnogi ^P°^’^®'^J^jj^^dodr£mo žličica šećera, koja se 
Kod toga treba paziti da se na Vz 1 octa doda 

u octu ranije otopi. ^ 

Kao začin može se još "P°^—^vrsti^povrća odnosno ukusu poje- 
već prema tome „Sm toka koji se može rezati na 

tmke^l^eTloatriati od krumpira, graha i rajeice. 
posve tanke piosiie dodaci ribama. 

Salate mogu biti “staklenim ili porculanskim 

pečenom i prženom mesu. Serviraju 
zdjelama. 

1. Zelena salata glavatica (1 obrok = 124 kal) 

IZ. 1/9 dl octa 

2 glavice salate 

dl ^^1 j ^ 

Dobra zelena salata glavatica mora SzrS’eMU 

Vanjske listove uklonimo, veće ^ U posljednji 

može se upotrebiti limunov sok, osobito za bolesnika. 
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2. Endivija salata (1 obrok = 129 kal) 

2 glavice salate 1/2 dl octa 

V 2 dl ulja sol 

Endivija je zimska salata, pa kad se očisti, izrežu se listići na koma¬ 

diće i priredi se kao svaka zelena salata. Isto se tako priređuju mlada 
proljetna salata iz klijališta, poljska salata, radič i matoviljac. 

3- Salata sa slaninom (1 obrok = 109 kal) 

2 glavice salate 1/2 dl octa 

5 dkg suhe slanine sol 

Salata se očisti, opere, ocijeđena stavi u zdjelu i posoli. Slanina se 
izreže na kocke, poprži, nalije octom i, kad ocat zakipi, polije se zajedno 
sa čvarcima po salati. 

4. Salata od zelja (1 obrok = 140 kal) 

^/2 glavice zelja ^^2 dl ulja 

sol, papar ^/2 dl octa 

Listovi se glavica bijeloga ili crvenoga zelja otkinu, izvadi im se 
rebro, slože se jedan na drugi, saviju i režu na rezance. 

Zelje se posoli i pusti malo stajati, doda se ulje i ocat i servira. 

5. ' Salata od paprike (1 obrok = 112 kal) 

6 zelenih paprika ^^2 dl ulja 

sol dl octa 

Zelena paprika očisti se od sjemenki i popari kipućom vodom. Poslije 
nekoliko minuta izvadi se, izreže na rezance, osoli i začini uljem i octom. 

Ova salata često se miješa s rajčicom i na ploške rezanim crvenim 
lukom. 

6. Salata od rajčice (1 obrok = 136 kal) 

^1^ kg rajčice 1 dl octa 

dl ulja sol, luk 

Rajčice se očiste, dobro operu i oštrim nožem narežu na tanke ploške, 
a zatim se osole, doda se ulje i ocat te izmiješa- Začini se na ploške 
rezanim ili sitno kosanim lukom. 

7. Salata od krastavaca (1 obrok =124 kal) 

1 kg krastavaca ^Iz dl ulja 

sol, papar 1 dl octa 

Krastavci se ogule, izrežu na tanke ploške, posole i tako stoje naj¬ 
manje pola sata. Lagano se izažmu, voda se ocijedi, doda se ulje, ocat i 
papar i nakon toga se izmiješa. Može se servirati sa sitno kosanim 
češnjakom. 
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8. Salata od krastavaca s vrhnjem (1 obrok - 80. kal) 

1 kg krastavaca ™1 

1 dl kiselog vrhnja češnjak 

Krastavci se ogule, izrežu na ploške, sole i poliju kiselim vrhnjem 
te začine češnjakom. 

9. Salata od crne rotkve (1 obrok = 82 kal) 

2 crne rotkve 
sol 

Crna rotka se oguli, izreže na posve tanke ploške, osoli i pusti 
da stoji. Poslije se doda ulje. Rotkva se može i ribati umjesto da se reze. 

10. Salata od kiselog zelja (1 obrok = 122 kal) 

Četvrt kg kiselog zelja izreže se na rezance, polije s malo ulja te 
se doda crvene paprike i bijelog papra. 

11. Salata od mahuna (1 obrok = 151 kal) 

1/2 kg mahuna ^(2 dl octa 

slana voda 

sol 

Mahune se očiste od niti, operu i izrežu na kose rezance- Kuhaju 
se u slanoj vodi. Kad su mekane, procijede se, sole, papre, doda im se 
ulje i ocat te se dobro izmiješaju. 

Uz tu salatu može se servirati sitno kosani češnjak i peršin. 

12- Salata od cvjetače (1 obrok 179 kal) 

1 glavica cvjetače 1 dl octa 

slana voda ^2 dl u ]a 

Cvjetača se očisti od listova, ooere i kuha u slanoj vodi dok bude 
mekana. Poslije se ocijedi te začini octom i uljem. 


13. Salata od graha (1 obrok — 303 kal) 

1/4 kg graha luk 

sol 1 dl octa 

1/2 dl ulja. crvena paprika 


Probrani i oprani grah pristavi se u hladnu neosol]enu ^ , 

dok bude mekan. Zatim se ocijedi i još topao osoli, doda se malo slatic 
paprike, polije octom i uljem te dobro izmiješa. 

Može se servirati s lukom rezanim na ploške. 


14. Salata od cikle (1 obrok — 94 kal) 

1/2 kg cikle sol 

kumin ucat 

V 4 dl ulja 
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Cikla se opere i kuha dok bude mekana. Zatim se oguli, izreže 
na ploške, posipa s malo kumina, osoli i polije s malo octa. Ako ovako 
priređenu ciklu spremimo u staklenke, ne će se dulje vremena pokvariti. 

15- Salata od celera (1 obrok = 107 kal) 

40 dkg celera 1 dkg šećera 

sok od limuna V 4 dl ulja 

Celer se opere i kuha u slanoj vodi dok bude mekan. Poslije se 
oguli i izreže na ploške te prelije uljem i.sokom od limuna u kojem 
smo rastopili šećer. 

16. Srijemska salata (1 obrok = 147 kal) 

1/2 kg rajčice dl ulja 

4 paprike 1 dl octa 

1 glavica luka sol, papar 

Rajčice, paprike i luk očiste se i operu- Rajčice i luk izrežu se na 
ploške, a paprika na rezance. Sve se to izmiješa, začini uljem, soli i papri. 

17. Salata od krumpira (1 obrok = 248 kal) 

kg krumpira 1 dl octa 

sol 1 dl ulja 

Krumpir se opere i kuha u lupini doft bude mekan. Poslije se ocijedi, 
oguli, izreže na ploške, osoli i odmah se nalije ulje. Prije serviranja 
doda se ocat i izmiješa. 

Uz tu salatu može se servirati na tanke ploške rezani luk ili kosa- 
ni češnjak. 


18. Salata od cikle (1 obrok = 147 kal) 


1 kg cikle malo kumina 

2 dl vinskog octa sol 

1 dl vode 1 žlica hrena 

2 kocke šećera V 4 dl ulja i češnjaka 

Cikla se kuha dok bude mekana. Ocat, voda, šećer, kumin i sol se 
prokuhaju. Cikla se oguli, izreže na rezance, izmiješa s hrenom i češnja¬ 
kom te začini uljem i prokuhanim octom. Hren se očisti i izriba, a 
češnjak se sitno koše. 


19. Salata od crnog korijena 

1 kg crnog korijena ocat 

slana voda ulje 

Crni korijen se struže ili posve tanko guli i stavi u vodu koja se 
priredi ovako; jedna žlica brašna izmiješa se sa 4 žlice octa i doda malo 
vode. Kad je dobro izmiješano razrijedi se sa 2—3 1 vode. Korijen se 
razreže na 6 cm dugačke komade i stavlja u priređenu vodu dok nije 
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sve očišćeno. Zatim se izreže na ploške, naglo opere i stavi kuhati u 
vruću slanu vodu. Kad je korijen mekan začini se kao svaka salata. 

20. Sirovo povrće 

Mrkvica se ostruže, opere i izriba na ribež. Cikla, korabica i rotkva 
se ogule, operu i izribaju na ribež. Bijelo i crveno zelje razdijeli se u 
listove, izrežu se rebra, listovi se stave jedan na drugi, saviju i režu 
na tanke rezance. 

Rajčica se opere i izreže na ploške. Paprika se opere, očisti i izreže 
na tanke rezance. Hren se očisti, izriba na ribež posve sitno ili kao 
strugotina. 

Svako povrće stavi se posebno, osoli, složi u obliku zvijezde u ravnu 
okruglu zdjelu tako da je po bojama ukusno složeno. Uz to se servira 
ulje i limun, da svaki sam sebi začini po ukusu. 

KUHANE TJESTENINE I JELA OD BRASNA 

Kuhane su tjestenine jela koja se mogu prirediti od tvorničkog 
tijesta (rezanci, makaroni, špageti, pužići) ili od domaćeg tijesta od kojega 
režemo rezance i krpice. 

Slane kuhane tjestenine priređuju se za objed ili večeru kao glavno 
jelo, a kako same po sebi nemaju dovoljno hranjive vrijednosti, nauka 
0 prehrani preporuča da im se doda pirjano meso ili neki topli umak. 

Kuhane tjestenine sadrže ugljikohidrate uz male količine drugih 
hranjivih čestica. Budući da su zasitne, a začinjaju se mašću, uz prido- 
datak mesa ili umaka smatraju se vrlo vrijednom hranom. 

Nauka o prehrani preporučuje tjestenine od crnog brašna, jer su 
mnogo hranjivije i ukusnije, no kako po vanjskom izgledu nisu privla- 
čive radije ih priređujemo od bijelog pšeničnog brašna, pa nedostatak 
hranjivosti naknađujemo drugim pridodacima. 

Sve tjestenine stavljaju se kuhati u kipuću slanu vodu, i kuhaju se 
pokriveno da se pomoću pare prorahle. Ako dulje vrijeme stoje kuhane, 
postaju tvrde i žilave. Zato je važno da se ukuhavaju u posljednji čas. 

Jelo od brašna: palenta, žganci, hajdini žganci i krumpirica, rnože 
biti glavno jelo uz pridodatak umaka, a može se servirati i kao prido- 
datak pirjanom mesu, juhi, mlijeku ili bijeloj kavi. 

1. Makaroni (1 obrok = 358 kal) 

30 dkg makarona 3 dkg masti 

slana voda 2 dkg parmezana 

Makaroni se iskidaju na 10 cm duge komade i kuhaju u slanoj vodi 
10—15 minuta. Zatim se ocijede, operu i metnu na vruću mast. Servi¬ 
raju se s ribanim parmezanom. 

2- Rezanci (1 obrok = 357 kal) 

30 dkg brašna sol, voda 

1 jaje 3 dkg masti 
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Od brašna, jaja, soli i malo vode umijesi se na dasci tvrdo tijesto, 
razdijeli u 2 hljepčića, razvalja i pusti da se osuši. 

Zatim se izreže na ^/2 cm široke rezance koji se kuhaju 10 minuta 
u slanoj vodi. Poslije se ocijede, operu hladnom vodom i metnu na 
vruću mast- 

3. Žličnjaci od brašna (1 obrok = 360 kal) 

4 dkg masti sol 

1 jaje slana voda 

20 dkg brašna 3 dkg masti 

2 dl vode 

Mast se miješa dok postane pjenasta. Zatim se doda jaje, brašno, 
voda i sol i tuče tako dugo dok se počne Ijuštiti od žlice. 

Žlicom se prave žličnjaci, ukuhaju u slanu vodu i 10 minuta kuhaju. 
Ocijede se, operu hladnom vodom i metnu na vruću mast. 

4. Jednostavni žličnjaci (1 obrok = 249 kal) 


Priređuju se kao i žličnjaci od brašna, samo se ne dodaje mast i 
jaje, nego se brašno i voda izmiješaju, tijesto se dobro tuče i žličnjaci 
ukuhaju. Daljnji postupak je jednak kao gore. 

5. Okrugljice u ubrusu (1 obrok = 312 kal) 


4 žemičke 
1^2 dkg maslaca 
1^/2 dl mlijeka 
2 jaja 
sol 


mast na ubrus 
slana voda 
3 dkg masti 
2 dkg mrvica 


Jaja se razmute, izmiješaju s mlijekom i rastopljenim maslacem te 
preliju po žemičkama koje se izrežu na kocke. Tako se ostavi dok se 
žerničke ne napiju mlijeka, a onda se soli, napravi se oblik valjka, 
zavije u ubrus koji se namaže mašću, i kuha se u slanoj vodi sata. 
Zatim se izvadi iz ubrusa, izreže na ploške i polije mašću na kojoj su 
ispržene mrvice- 


6 . Češke okrugljice (1 obrok = 419 kal) 

30 dkg brašna 1 zemička 

voda, sol 5 dkg masti 

mrvice 

izreže na kockice i poprži na malo masti. Brašno se 
izmiješa s vodom u smjesu kao za žličnjake i dobro tuče- Smjesa se 
osoli i doda se pržena žemička. To se ostavi da stoji 3 sata. Zatim se 
mokrim rukama oblikuju 2 hljepčića i stave kuhati u kipuću slanu 
vodu. Kuhanj'e traje 1 sat. Kad su hljepčići kuhani izrežu se u ploške 
i začine mašću na kojoj su ispržene mrvice. 
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7. Valjušci od krumpira (1 obrok — 481 kal) 

^/2 kg krumpira 1 dkg masti 

1 jaje 5 dkg masti 

20' dkg brašna 3 dkg mrvica 

Krumpir se kuha u lupini, oguli i samelje na stroju za meso. Izmi¬ 
ješa se s brašnom, jajetom, mašću i soli te dobro izmijesi u glatko 
tijesto. Od tijesta se prave kao palac debeli valjci, režu na jednake koma¬ 
de i dlanom'razvaljuju na valjuške. Kuhaju se u slanoj vodi tako dugo 
dok ne počnu plivati na vodi, ocijede se i operu hladnom vodom. 

Ocijeđeni valjušci uvaljaju se u mrvice koje še prije poprže na masti. 


8- Savijača od krumpirova tijesta (1 obrok = 566 kal) 

1/2 kg krumpira 1 jaje 

1 dkg masti . 8 dkg masti 

20 dkg brašna 5 dkg mrvica 

Od krumpira, masti, jaja i brašna napravi se tijesto kao za valju¬ 
ške. Zatim se tanko razvalja, namaže na masti isprženim mrvicama, 
savije, zaveže u ubrus i u slanoj vodi kuha 15 minuta. 

Poslije se izvadi iz ubrusa, izreže na ploške i servira s umakom- 


9. Savijača od krupice (1 obrok — 1089 kal) 


45 dkg brašna 

1 žlica ulja 
mlaka voda 
sol 

2 dkg mrvica 

3 dkg masti 


Nadjev: 

6 dkg maslaca 
4 žumanca 

3 dl vrhnja 
25 dkg krupice 

4 bjelanca (snijeg) 


Napravi se tijesto za savijaču i pusti da stoji. Za to vrijeme pravi 
se nadjev. 

Maslac i žumanci se miješaju, doda se vrhnje, krupica i sol te se 
pusti da počiva. Poslije se doda snijeg. Tijesto se tanko razvuče, četvr¬ 
tina površine namaže se nadjevom, okrajci se odrežu, tijesto se savije 
i razreže u jastučiće. 

Jastučići se kuhaju u slanoj vodi 25 minuta, izvade u zdjelu i začine 
mašću na kojoj smo ispržili mrvice. 


10. Palenta (1 obrok — 228 kal) 

25 dkg kukuruznog brašna 1 žličica soli 

1 1 vode 

Kad slana voda zavrije, ukuha se kukuruzno brašno ili krupica, 
ubode se kuhača i ostavi da malo kuha. Poslije se dobro miješa, dok se 
smjesa ne počne Ijuštiti od žlice i lonca. Zatim se u loncu izravna, istrese 
na dasku ili tanjur i reže koncem na ploške. 

Isto tako pravi se kaša, samo se uzme 20 dkg brašna. 


11 Suvremena prehrana 
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11 . Zganci (1 obrok = 228 kal) 

1 1 vode 1 žličica soli 

1/4 kg kukuruzne krupice 

Voda se pristavi u šerpinju i osoli. Kad zavrije, istrese se u vodu 
krupica i pusti da u grudi kuha 10 piinuta, Zatim se voda odlije u 
lončić, a gruda se vilicama rastrga u žgance koji se dolijevaju vodom 
iz lončića i dokuhavaju. Dok još nisu posve kuhani može se dodati 
malo masti. 

12. Krumpirica (1 obrok = 320 kal) 

1/2 kg krumpira 2 dkg masti 

12 dkg bijelog ili 5 dkg luka 

kukuruznog brašna 10 dkg čvaraka 

slana voda 

Krumpir se oguli, izreže na kriške, opere i kuha u slanoj vodi dok 
bude napola mekan- Zatim se ukuha brašno te pusti četvrt sata da 
kuha. Polovica se vode odlije, a krumpir se s brašnom dobro miješa na 
vatri i osoli. Mogu se umiješati i čvarci. 

U zdjeli se polije mašću na kojoj je ispržen na ploške rezani luk. 

13. Hajdini žganci (1 obrok = 335 kal) 

1/4 kg brašna 5 dkg masti ' 

1 1 vode 5 dkg čvaraka 

U kipuću slanu vodu uspe se hajdino brašno, da nastane velika 
gruda koja u vodi pliva, a zatim se pokriveno kuha 10 minuta. Nakon 
toga ubode se u grudu kuhača, kratko vrijeme se kuha, a onda se voda 
odlije, miješa se i kuha 10 minuta. Tijesto se žlicom rastrga u komadiće 
i pomalo se dodaje voda da kaša bude rahlija, Žgancima treba pomalo 
dodavati vruću mast, i miješaju se još ‘‘-U sata. Zatim se vilicom ponovo 
trgaju, slože na zdjelu i začine čvarcima. 

UMACI 

Umaci su tekuća jela koja su po pridodacima i začinima vrlo slična 
juhama, samo su od juha mnogo gušća. Topli su umaci izvrstan prido- 
datak kuhanim tjesteninama, jelima od brašna i kuhanom mesu. Ako 
su pridodatak tjesteninama, onda treba uzeti dvostruku količinu od one 
navedene u receptu, jer je u tom slučaju potrebna 1 litra umaka. Ako 
je umak pridodatak niesu, dovoljno je samo r/g 1 , jer se uz kuhano meso 
servira još neki pridodatak kojim se postiže sitost i povećava hranjivost. 
Umaci moraju kuhati najmanje r /4 sata. Oni imaju ne samo hranjivu 
vrijednost, već pospješuju izlučivanje želučanog soka, dobro utječu na 
apetit i povećavaju sitost ako se uzimaju kao pridodatak tjesteninama, 
jelima od brašna, krumpira, riže ili kuhanom mesu. 

Umaci se vrlo rijetko upotrebljavaju u dijetnoj ishrani. Kod mnogih 
bolesti kao i kod kure mršavljenja ne preporučuju se tunaci zbog svoje 


hranjivosti i masnoće. Kod šećerne bolesti ne dolaze u obzir zbog brašna. 
Neslana dijeta preporuča umake, ali samo bez soli i oštrih začina. 

1. Bijeli umak od luka (1 obrok = 264 kal) 

20 dkg luka 
4 dkg maslaca 
4 dkg brašna 

Luk se sitno izreže i na maslacu malo poprži, zatim se stavi brašno, 
također malo poprži, doda se mlijeko, sol, papar i pusti kuhati. Prije 
serviranja se pasira. 


3/4 1 mlijeka 
sol, papar 


2. Umak od češnjaka (1 obrok = 146 kal) 

4 dkg masti sol, papar ^ v „ . , 

4 dkg brašna 2 male glavice češnjaka 

Češnjak se očisti, s malo soli izgnječi i sitno koše. Doda se u svijetao 
zafrig, delije vodom ili juhom te pusti kuhati. 

3. Umak od krastavaca (1 obrok = 133 kal) 

40 dkg krastavaca (svježih) 1 dkg luka 

3 dkg masti voda, ocat 

3 dkg brašna ^^2 dl vrhnja 

zeleni peršin 

Krastavac se oguli, izreže na ploške i osoli. Napravi se svijetao, 
zafrig na njemu se isprži sitno kosani luk, doda se vode ih irihe 1 pusti 
da nrokuha Zatim se dodaju istisnuti krastavci, ocat, sol po ukusu, te 
i iShfjoš ittol sata. Na koncu se doda kiselo vrhnje i kosam peršin. 


4. Umak od kopra (1 obrok = 153 kal) 


3 dkg masti 1 f g kopra 

3 dkg brašna voda, so 

1 Hkff Inka limunov sok 

Llei peršin ' 


Na svijetlom zafrigu isprži se sitno kosani luk te nalije ] _ 

vodom Zatim se doda sitno kosani kopar, malo soka od_ limuna, soli 
vrhnja te pusti umak da prokuha. Na kraju se stavi kosani zeleni perš . 


5. Umak od kiselice (1 obrok = 128 kal) 

6 dkg kiselice voda 

3 dkg masti ^^2 dl vrhnja 

3 dkg brašna sol 

Napravi se zafrig, na nj se stavi bosana kiselica, '^°kje voctom ili 
juhom te pusti da kuha. Umak se soli, doda mu se vrhnj P 
prokuha. 
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6. Umak od sardela (1 obrok = 104 kal) 

3 dkg masti 2 slane sardelice 

3 dkg brašna sok od pola limuna 

1 dkg luka voda ili juha 

zeleni peršin 

Sardelice se očiste i pasiraju. Napravi se zafrig od masti i brašna, 
isprži sitno kosani luk, dodaju sardelice, dolije vodom i pusti da kuha. 
Poslije se stavi malo soka od limuna i kosani peršin. 

Može se dodati kiseloga vrhnja. Mjesto sardelica upotrebljava se 
i gotova pasta. 

7. Umak od hrena s mlijekom (1 obrok = 192 kal) 


^/2 1 mlijeka 
3 dkg maslaca 
3 dkg brašna 


2 dkg šećera 
hrena po ukusu 
sol 


Brašno se s malo mlijeka dobro miješa i ukuha u ostalo mlijeko. 
Zatim se doda maslac, šećer !• sol te se kuha dok postane gust umak. 
Poslije se samo umiješa očišćeni ribani hren. 


8. Umak od hrena (1 obrok = 135 kal) 

V4 1 govedske juhe 
1 žemička 


5 dkg ribanog hrena 
ocat, sol 


Žemička se izreže, polije kipućom juhom, ostavi dok se razmoči i 
pasira. Poslije se doda očišćeni, izribani hren, ocat, sol i servira uz 
govedinu ili hladno meso. Ako je umak pregust, dolije se još malo hladne 
govedske juhe. 


9. Umak od krumpira (1 obrok = 164 kal) 


2 krumpira 
4 dkg masti 
4 dkg luka 


4 slane sardelice 
3 dl govedske juhe 
^4 dl kiselog vrhnja 


Krumpir se oguli, kuha i pasira. Na masti se isprži sitno kosani luk, 
doda se pasirani krumpir, pasirane sardelice i dolije govedskom juhom. 
Poslije se doda vrhnje i pusti da prokuha. 


10. Umak od luka (1 obrok = 151 kal) 

10 dkg luka 3 dkg brašna 

2 dkg šećera voda 

4 dkg masti sol, ocat 

Šećer se u vrućoj masti zažuti, doda se sitno kosani liik i peče dok 
postane dobro žut. Posipa se brašnom, zažuti, dolije juhom ili vodom, 
doda octa i soli te pusti da kuha. Umak se prije serviranja pasira. 
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11. Umak od rajčica (1 obrok — 167 kal) 

3/4 kg rajčica 2 dkg šećera 

1 dkg luka voda 

3 dkg masti sol 

3 dkg brašna 


Rajčice se operu i izgnječe te kuhaju u vlastitom soku, a zatim se 
pasiraju. Napravi se zafrig, na njemu isprži cijeli komachć luka, koji 
se poslije izvadi, dodaju se rajčice, malo vode, soli i šećera te pusti 
da kuha. 

Zimi, kad nema svježih rajčica, upotrebljava se pekmez od raj cica; 
dovoljno je 10 dkg. Može se dodati kiselog vrhnja. 


12. Umak od gljiva (1 obrok = 246 kal) 


12 dkg gljiva 
1 dkg luka 
zeleni peršin 
3 dkg masti 


3 dkg brašna 

voda 

sol 

1 dl vrhnja . 


Gljive se očiste, operu, režu na tanke ploške i stave na mast na kojoj 
je ispržen sitno kosani luk i peršin, te se puste pirjati- 

Napravi se zafrig, dolije juhom ili vodom, osoli, dodaju pirjane 
aliive i kuha još četvrt sata. Konačno se doda vrhnje. 

Sušenih gljiva dosta je 1—2 dkg- One se prije popare vrućom vodom 
ili se umoče u vodu i puste da stoje preko noći. 


13. Umak od kiselih krastavaca (1 obrok — 131 kal) 

2 kisela krastavca 1 dkg luka 

3 dkg masti ^^2 dl kiselog vrhnja 

3 dkg brašna sol, papar 

Krastavci se košu i stave na zafrig na kojem se ispržio sitno kosani 
luk. Dolije se vodom, soli se i papri te pusti kuhati. Prije serviranja 
doda se kiselo vrhnje i pusti samo da zakuha. Na kraju se doda kosa¬ 
ni peršin. 


14. Umak od hrena sa zemičkom (1 obrok — 107 kal) 

2 žemičke 1 žlica mlijeka 

1/2 1 govedske juhe 2 dkg maslaca 

5 dkg ribanog hrena sol 

Žemičke se izrežu, stave u juhu i kuhaju uz neprestano 
dok se ne raskuhaju. Zatim se doda očišćeni i izribam^ hren, miijeKo, 
maslac i sol te se dobro kuha. Da umak bude bolji može se u miijeKo 
umiješati žumance i onda staviti kuhati. 


JELA OD mesa 

U staro doba živjeli su ljudi u uvjerenju da je meso jedina hrana 
koja čovjeku daje snagu i izdržljivost u radu. Danas protiv tog mišljenja 
možemo iznijeti i zdravstvene i gospodarske razloge. 
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Ali ono što se stoljećima provodilo i smatralo za dobro i vrijedno 
ne može se posve napustiti kroz jednu ili dvije generacije. Zato i danas 
ima još mnogo ljudi koji ne mogu ni zamisliti dnevnu prehranu bez 
mesa, i ne usvajaju načelo da meso ne smije biti glavno jelo već samo 
pridodatak vrijednoj biljnoj hrani. Oni znaju da je meso izvor životinj¬ 
skih bjelančevina, da su te bjelančevine potrebne čovječjem organizmu 
1 da se mogu naknaditi mlijekom i jajetom. Znaju da meso osim bjelan¬ 
čevina sadrži mast, nešto mineralnih tvari i vode, ali da mu nedostaju 
druge hranjive tvari i celuloza koja je za probavne organe neophodno 
potrebna. Poznato im je, dakle, da vrijednost mesu daju punovrijedne 
bjelančevine, ali možda ne znaju da svu količinu tih bjelančevina koje 
im daje meso čovječji organizam i ne treba, pa da se ono danas baš 
zbog toga više toliko ne cijeni. 

Meso životinja (mišičje) je manje vrijedno od unutarnjih organa 
(jetre, slezene, moždana, srca, pluća) koji sadrže mineralne tvari i vita¬ 
mine A, B i E. 

Krv je također vrednija od mesa, samo se malo upotrebljava 
(krvavice). 

Meso je kao glavna hrana u dnevnoj prehrani nezdravo, jer izaziva 
suvišak kiseline u želucu, ali je kao pridodatak drugoj hrani, osobito 
biljnoj, neophodno potrebno. 

I sa gospodarskog stanovišta ne preporučuje se meso kao jelo koje 
Ćemo dnevno imati u jestveniku. Ustanovljeno je da se ista količina 
hranjivih tvari u mesu plaća četiri do pet puta skuplje nego u biljnoj 
hrani i mliječnim proizvodima. 

Ni svako meso nema jednaku hranjivu vrijednost. Dokazano je da 
4 kg prvorazrednog mesa ima toliko hranjivih tvari koliko 6 kg mesa 
slabije kakvoće. Zato kod izbora mesa ne treba gledati samo na cijenu, 
već u prvom redu na kakvoću. Meso od dobro hranjenih životinja ima 
nježna vlakanca prerasla svijetložutom masti, puno je mesnog soka i 
lijepe crvene boje. 

Meso je zasitno i jača radnu sposobnost, pa muškarci, koji više troše 
fizičku snagu nego što je troše žene, imaju i veću potrebu za mesom- 

Iako je važno da se mesne bjelančevine nadomjeste mlijekom i 
jajetom, i da meso ne bude glavno jelo već samo pridodatak, ipak se 
to ne može primijeniti na svakog čovjeka. Onaj tko teško fizički radi ne 
samo da želi meso svaki dan, već mu je to i potreba, a umni radnik 
i onaj tko radi sjedeći i malo se kreće nema potrebu za većom količi¬ 
nom mesa; štaviše, on se bolje osjeća i sposobniji je za rad ako meso 
zamijeni drugom vrijednom hranom. U svakom slučaju prosječna dnevna 
količina mesa ne smije prekoračiti 15 dkg na obrok- 

Varivima, tjesteninama i jelima od brašna i krumpira meso je prido¬ 
datak, pa je za obrok dovoljna i manja količina. Salatama, umacima i 
drugim manje vrijednim jelima meso ne može biti pridodatak, već su 
ta jela pridodaci mesu kojega u tom slučaju treba uzeti veću količinu 
za obrok. 

Meso se može prirediti na više načina. Moramo znati uz koja ćemo 
ga jela servirati pirjano, uz koja kuhano, pečeno ili prženo. Kuhanom 
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mesu odgovaraju variva, umaci, jela od krumpira; pirjanom tjestenine, 
jela od brašna i variva, a pečenom i prženom variva, jela od krum¬ 
pira i salate. 

JELA OD GOVEDINE 

1. Kuhana govedina (1 obrok = 239 kal) 

3/4 kg govedine voda, sol 

O priređivanju kuhane govedine govorili smo kod govedske ]uhe. 
Govedina se pristavlja u vruću vodu ako želimo dobiti dobro kuhano 
meso. U svakom slučaju — želimo li dobru juhu ili dobro meso 
govedinu treba malo istući i kuhati polagano 2 i po sata u osoljeno] vodi. 
Dogodi li se ljeti da meso dobije neugodan miris,^ u juhu možemo 
baciti komadić užarenog ugljena koji sav neugodan miris veze za sebe, 
Ostane li kuhane govedine, može se izrezati na tanke ploške 1 
servirati s octom i uljem, ili se sitno kose, metne na mast na kojo] se 
isprži Jtno kosani luk i izmiješa s kuhanim rezancima, a može se napra¬ 
viti i juha od kosanog mesa. 

2. Propivjana kuhana govedina (1 obrok = 331 kal) 

3/4 kg govedine 

4 dkg masti crvena paprika 

Kuhana govedina izreže se na popečke. Za to se 
masti isprži 10 dkg na tanke ploške izrezanog luka 1 doda malo crvene 
paprike.^Posipa se s malo brašna, pa kad zažuti, dolije se juhom ili 
vodom, metne govedina i propirja. 

3. Pirjani popečci (1 obrok 360 kal) 

60 dkg govedine 4 masti 

15 dkg luka 2 dkg brašna 

sol, papar crvena paprika 

Govedina se opere, izreže na odreske, tuče, soli i papri. ^ / 

Na masti se ispeče na tanke ploške rezani ili kosani luk. Kad jei-. 
žut, doda se malo crvene paprike. ^ 

Jedan po jedan popečak najprije se ispeče na pobrašnjenoj 
Prvi popečak okrene se i na njega složi pirjani luk dok se ne .ispeku 
ostali popečci. Poslije se luk raširi po popečcima. Pokrije se 1 puja 
kratko vrijeme u vlastitom soku. Poslije se dolijeva vodom 1 pirja poKri-^ 
veno dok bude mekano. 


4. Pirjana govedina s rajčicom (1 

3/4 kg govedine 
sol, papar 
5 dkg slanine 
3 dkg masti 
1/2 dl vina 


obrok = 574 kal) 

10 dkg luka 

374 kg rajčice (svježe) ili 

2 žlice pekmeza pd rajčica 
2 dkg brašna 
2 dkg maslaca / 
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Govedina se istuče, nabode slaninom, soli i papri te stavi na vruću 
mast na kojoj smo ispržili izrezani luk. Dolijeva se vodom i pirja. Kad 
je meso do polovice mekano, stave se oprane, raspolovljene rajčice ili 
pekmez, vino i jedna kuglica od brašna i maslaca te pirja dok ne bude 
mekano. Sok se pasira. 

5 Pirjana govedina s krastavcima (1 obrok = 609 kal) 


3'/4 kg govedine 
5 dkg slanine 
sol, papar 

2 dkg kiselih krastavaca 
5 dkg masti 


10 dkg luka 
20 dkg narkve 
2 dkg brašna 
^72 dl vina 
1 dl vrhnja 


Govedina se malo tuče, soli i papri, nabode slaninom i krastavcima 
i stavi na mast na kojoj je ispržen na ploške rezani luk i mrkvica. Meso 
se uz dolijevanje mekano pirja, na mast se doda brašno, pusti da zažuti, 
dolije vinom i vodom te prokuha. Umak se pasira, doda se vrhnje i pro- 
vrije. Meso se izreže na tanke popečke, složi na zdjelu i prelije umakom. 


6. Pržolice pirjane (1 obrok = 464 kal) 

®/4 kg pržolica 
sol, papar 
crvena paprika 


6 dkg masti 
15 dkg luka 
2 dkg brašna 


Pržolice se zajedno s kostima operu, tuku, sole i papre, umoče u 
brašno te pirjaju na masti na kojoj je ispržen na ploške rezani luk. 
Dolijeva se vodom pirja dok meso postane mekano. Postupak je isti 
kao pod br. 3. 

,7. Pržolice naglo pečene (1 obrok = 463 kal) 


3/4 kg pržolice 
sol, papar 


7 dkg masti 
10 dkg luka 


Pržolice se operu, istuku, osole, popapre i stave na mast peći. Dok 
se pržolice peku, stavi se na mast po strani na ploške rezani luk i prži 
dok postane žut. Poprženi luk metne se na pržolice, a u mast se ulije 
malo vode, pusti prokuhati, pa se zatim taj sok nalije po pržolicama. 


8. Pisana pečenka (1 obrok = 798 kal) 

IU 2 kg pisane pečenke 
4 dkg slanine 
sol, papar 


2 dkg masti 
2 dkg brašna 
11/2 dl vrhnja 


Pisana pečenka očisti se od kosti, loja i kožica, nabode se slaninom, 
soli i papri te stavi peći na mast u pećnicu. Kad je pečena, metne se na 
mast malo brašna, zažuti, dolije se vode, prelije vrhnjem i stavi još 
malo u pećnicu. 
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9. Bifteki (1 obrok = 435 kal) 

kg pisane pečenke 6 dkg masti 

sol, papar 5 dkg luka 

brašno 

Pisana pečenka izreže se na 3 cm debele odreske koji se nožem 
istuku, naokolo zavežu, sole i papre, nakapaju uljem, oblože ploškama 
luka i puste da malo stoje. Poslije se luk ukloni, a odresci se umoče u 
brašno te ispeku s obje strane. 

K tome se serviraju jaja, riža, razna variva, krumpir. 

10. Rostbif (1 obrok = 446 kal) 

374 kg rostbifa 
sol, papar 

Komad od rostbifa izreže se na popečke, tuče, soli, papri, a dalje 
se postupa kao i s pržolicama. 

Ako se želi pirjati, pravi se po receptu br. 6, a ako se želi naglo 
ispeći, onda po receptu br. 7. 

11. Kuhani jezik iz rasola (1 obrok = 449 kal) 

1 goveđi jezik 1 glavica luka ^ ^ 

4 dkg soli 1 glavica češnjaka 

10 zrna borovice zeleni peršin 

voda 1 dkg salitre 

Luk, peršin i češnjak sitno se košu, a borovica se istuče u mužaru. 
Sve se to izmiješa u tanjuru sa solju i salitrom. Jezik se tom smjesom 
natare. To se radi na krpi koju smo umočili u octenu vodu 1 dobro 
izaželi. Zatim se jezik u nju umota, stavi u zdjelu i pokrije daskom na 
koju se stavi kamen. U tom rasolu ostavi se jezik 4—5 dana, no svaki 
dan se okrene. Zatim se kuha 2—3 sata, što ovisi 0 veličinu Kad je me¬ 
kan, oguli se, izreže na ploške i servira s pireom od krumpira 1 umakom 
od hrena. 

12. Kosani popečci (1 obrok = 544 kal) 

172 kg govedine 
1 žemička 
1 dkg masti 
1 dkg luka 

5 dkg suhe slanine 

Govedina se samelje u stroju, soli, papri, doda se razmočena i kroz 
stroj protjerana žemička, 1 jaje, na masti ispržen sitno kosani luk 1 
slariina. Naprave se popečci pomoću mrvica i peku na vrućoj masu. 


1 .iaje 
sol, papar 
8 dkg masti 
mrvice 


6 dkg masti 
15 dkg luka 
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13. Goveđe meso iz rasola (1 ol3rok = 580 kal) 

3/4 kg govedine (mekači) 5 dkg suhe slanine 

rasol za divljač 4 dkg masti 

2 dkg brašna 1 dl kiselog vrhnja 

1 dkg šećera sol 

sok od limuna 

Govedina se drži u rasolu 1—2 dana. Zatim se nabode slaninom 
koja se izreže na rezance. Meso se soli. 

Na masti se isprži šećer, doda se zelenje iz rasola, pa kad je malo 
prženo, doda se meso i pirja najprije u vlastitom soku. Zatim se doda 
brašno i pusti zažutjeti, a onda se dolijeva rasolom i pirja dok ne bude 
mekano. Meso se tada izvadi, izreže na ploške, a umak se pasira, doda 
mu se kiselog vrhnja, malo soka od limuna, pusti da prokuha i jedan 
dio polije po mesu, a ostatak se servira posebno. 

14. Pisana pečenka iz rasola (1 obrok = 621 kal) 

3'/4 kg pisane pečenice 2 dkg šećera 

rasol zelenje iz rasola 

5 dkg slanine 2 dkg brašna 

sol, papar sok od limuna 

3 dkg masti 2 dl kiselog vrhnja 

Pisana pečenka stavi se u rasol i pusti da stoji 1—2 dana. Rasol 
se napravi ovako: mrkva, peršin, celer i luk očiste se i stave kuhati u 
octenu vodu. Na 2^/?. 1 vode doda se 1 octa, 10 dkg luka, 10 dkg mrkvi- 
ce, 8 dkg peršina, 4 dkg celera, lovorov list, sol i nekoliko zrna papra. 
Rasol se kuha sata. Kad se ohladi, polije se po mesu i pokrije. Meso 
mora biti pokriveno rasolom. Nakon 2 dana se izvadi, očisti od kosti, 
loja i žila, nabode slaninom, soli i papri te stavi na mast pirjati. Pomalo 
se dolijeva rasolom i pokriveno pirja dok ne bude mekano. Za to se 
vrijeme na masti isprži šećer, pa kad je žut, doda se zelenje i luk iz 
rasola i pirja. Poslije se posipa brašnom, poprži, dolije rasolom i kuha. 

Umak se pasira, doda se mesu, polije vrhnjem i pusti da prekipi. 
Izreže se na komade, servira s kolačićima od krumpirova tijesta, prže¬ 
nim okrugljicama od krupice, raznim kroketima itd. 

Meso se može u pećnici ispeći na masti uz lagano dolijevanje 
umjesto da se pirja u šerpenji. 

JELA OD TELETINE 

1. Teleća pečenka (1 obrok = 397 kal) 

®'/4 kg teletine ili sol 

1 kg bubrežnjaka voda 

5 dkg masti 

Teletinu od buta ili bubrežnjaka operemo, osolimo i stavimo u 
pećnicu. Kad se malo osuši, prelije se vrućom masti i polijeva najprije 
vlastitim sokom, a poslije se soku doda malo vode; peče se dok bude 


m-ekano- Meso se izreže na ploške i polije sokom. Ako je bubrežnjak, 
izvadi se najprije bubreg, izreže na lijepe komade i stavi na zdjelu 
oko ostalog mesa. Meso se kod soljenja može nabosti češnjakom ili 
izgnječenim češnjakom natrti. 


2. Bečki popečci (1 obrok — 715 kal) 

^'U kg teletine od buta 
sol 

5 dkg brašna 


1 jaje 

10 dkg mrvica 
^/i kg masti 


Meso se izreže na odreske, na kraju nekoliko puta^ zpeže, tuče, soli, 
umoči u brašno, jaje, prosijane mrvice i peče u vrućoj niasti. Servira 
se sa salatom, varivom, ukuhanim voćem 1 ploskicama od limuna. 


3. Naravni odresci (1 obrok V 4 485 kal) 

374 kg teletine od buta 8 dkg masti 

sol 

2 dkg brašna^ 

Teletina se izreže na odreske koji se na rubovima zarežu, tuku, sole, 
na jednoj strani umoče u brašno i u vrućoj masti s ob]e strane peku 
Peči se najprije na pobrašnjenoj strani. U sok se stavi malo vode 

pusti prokuhati. 

K tomu se servira salata, rizi-bizi i variva. 

4. Prženi teleći kotleti (1 obrok = 860 kal) 

1 kg teletine 2 jaja 

10 dkg mrvica 

5 dkg brašna masti 

Priređuju se jednako kao bečki popečci (br. 2). 

5. Punjena teleća prsa (1 obrok = 625 kal) 


1 kg telećih prsa 
5 dkg masti 


sol 

2 dkg maslaca 


Nadjev: 

4 dkg masti zeleni peršin 

2 žemičke papar 

1 jaje 

Teleća se prsa operu, meso odijeli od kosti i napravi kesa u koju 
se stavi nadjev, sašije i meso osoli. ... 

Ovako priređeno meso stavi se u tepsiju, polije vrućom masti 1 
uz polijevanje. Kađ je skoro pečeno, namaze se maslacem 1 pusti aa 
porumeni, a u sok se đođa malo vođe i zakuha. 

Nadjev: mast se dobro miješa, doda se jaje i sitno kosani peršin, 
na kocke izrezane žemičke, sol, papar, mrvice i malo mli]eka ili vo . 
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6. Teleći kotleti (1 obrok = 634 kal) 

1 kg teletine 10 dkg masti 

sol voda 

3 dkg brašna 

Teleći kotleti -prirede se kao i naravni odresci, samo se na kosti, 
kad su kotleti pečeni, stavi manšeta od papira. 

Pridodatak: razne salate, variva i riža. 


7. Berlinski popečci (1 obrok = 780 kal) 

kg teletine od buta 2 jaja 

sol ^/i kg masti 

5 dkg brašna 

Meso se izreže na odreske koji se na krajevima urežu, istuku, osole, 
umoče u brašno i razmućena jaja te peku u vrućoj masti. 

Pridodatak: riža, salata, varivo. 


8. Carski popečci (1 obrok = 696 kal) 

^’U kg teletine od buta 8 dkg masti 

2 dkg brašna 2 dl vrhnja 

sol kg očišćenoga graška 

Teletina se izreže na odreske koji se sa strane zarežu, tuku, osole 
i umoče u brašno. Na vrućoj masti naglo se ispeku, u sok se doda malo 
vode i kiseloga vrhnja. Grašak se posebno kuha, a kad je mekan, pomi¬ 
ješa se s popečcima. 


9. Kuhana teletina (1 obrok = 281 kal) 

®’/4 kg teletine 15 zrna papra 

10 dkg mrkve 3 1 vode 

6 dkg neršina V 4 1 octa 

15 dkg luka sol, voda 

Teleće meso od buta očisti se od žila, tuče, soli, savije i umota u 
ubrus, zaveže i stavi u rasol kuhati. 

Rasol se napravi od 3 1 vode, octa, očišćenog i izrezanog zelenja te 
soli i papri, pa kad zavrije, kuha se u njemu meso 1 sat. U rasolu se 
pu.sti dobro ohladiti, a zatim se izvadi, izreže na ploške i prelije hlad¬ 
nim umakom od sardelica. 

Servira se sa salatom od krumpira ili zelenom salatom. 

10. Teleći kosani popečci (1 obrok = 436 kal) 

^72 kg teletine 1 jaje 


1 žemička 


10 dkg maslaca 


Teleće meso od buta se samelje. Doda se 1 razmočena žemička 
koja se također protjera kroz stroj. Meso se soli i papri, doda se 1 jaje, 
naprave se popečci pomoću mrvica ili brašna i na maslacu ispeku. 
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11. Paprika-popečci (1 obrok = 579 kal) 

3/4 kg teletine od buta 8 dkg luka 

sol 2 žlice pekmeza od rajčice 

voda paprika 

6 dkg masti 2 dkg brašna 

3 dkg slanine 1 dl vrhnja 

Komad od telećeg buta izreže se na popečke koji se na rubu zarežu, 
tuku, sole i ispeku naglo s obje strane, te stave u umak. 

Umak: rastopi se na kocke izrezana slanina, na njoj se isprži sitno 
kosani luk, doda se paprika i brašno te pusti da zažuti- Dolije se vodom 
i soli, a zatim se doda rajčica i kiselo vrhnje. 

JELA OD SVINJETINE 

1. Kuhana svježa svinjetina (1 obrok = 321 kal) 

^'U kg svinjetine od trbuha ili lopatice 
sol, voda 

Svinjetina se opere i metne kuhati u slanu vodu. Obično se kuha 
u zelju ili repi, pa se s njima i servira. 

2. Kuhana sušena svinjetina (1 obrok = 326 kal) 

kg suhog mesa 
sol, voda 

Suho meso opere se krpicom u toploj vodi, moči u vodi i metne u 
kipuću vodu bez soli kuhati. Kuhati treba 1^72 sata. 

Suho meso kuha se zimi u zelju, repi ili grahu, samo se prije mora 
blanširati. 

3. Svinjski kare (1 obrok = 919 kal) 

1 kg svinjetine sol 

3 dkg masti voda 

Kosti se nasijeku, meso opere, stavi malo u pećnicu, polije vrućom 
masti i uz polijevanje peče. Poslije se doda malo vode i pusti da sok 
prokuha. Meso se može prije pečenja namazati izgnječenim češnjakom. 
Peče se sata. 


4. Svinjski kotleti (1 obrok = 772 kal) 

^’U kg svinjetine od rebara 5 dkg masti 

sol 2 dkg brašna 

Svinjetina se opere, izreže na odreske koji se tuku i sole, uvaljaju 
u brašnu i stave peći na ugrijanu mast. Kad su pečeni, dolije se u mast 
malo vode i pusti prokuhati. 
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'A. TranSifanje svinje 


5. Pržena svinjetina (1 obrok = 1217 kal) 


3/4 kg svinjetine 2 jaja 

sol 10 dkg mrvica 

5 dkg brašna kg masti 

Ne premasna mlada svinjetina od buta ili karea izreže se na odreske, 
malo se tuče, soli, umoči u brašno, jaje i mrvice te prži u vrućoj masti. 


Prerađivanje tovljene svinje 
(Kolinje) 

U seoskim kućanstvima i većim gospodarstvima tove se svinje, pa 
se prerađuju u suho meso, domaću mast i kobasice. To je intenzivan i 
naporan posao, ali je obično praćen veseljem i zabavom. Naš ga narod 
naziva »kolinjem«. 

Kolinje se obično obavlja u siječnju i veljači, kad je najjača zima, 
da se meso ne pokvari. Za kolinje se mora unaprijed pripraviti bačva 
u kojoj će se meso staviti u salamuru, naoštriti noževi, pribaviti umjetna 
crijeva i drvca za kobasice, daske, korita i lonci za kuhanje rnesa. Bačvu 
treba oprati vrućom vodom u koju se stavi sode, dobro izribati i hladnom 
vodom dobro isprati. Prije nego što se stavi meso, bačva se salamurom 
oplahne. Rano ujutro treba pripremiti i veću količinu vode, jer se^ svinja 
pomoću smole i vode čisti od čekinja. Čekinje se uklone limenim žlicama 
kojima se struže po koži svinje. 

K r V. Kod klanja najprije dobijemo krv. Još dok teče iz tijela svinje, 
brzo je treba miješati da se na zraku ne zgruša. Upotrebljava se za 
pravljenje krvavica i tlačenice. 

Crijeva. Kad je svinja dobro očišćena, izvade se crijeva koja 
se još topla moraju rastaviti. Najprije se odreže želudac od tankoga 
crijeva, salo se ukloni, a debelo i tanko crijevo razrežu i dobro očiste. 
Važno je da se dobro operu, pa se zato pomoću kuhače moraju i okre¬ 
nuti. Crijeva se stružu drvenim nožem da budu posve čista, pa se stave 
močiti u slanu vodu. 

Želudac se također može upotrebiti. Zato se mora dobro očistiti, 
okrenuti, sluzava koža ukloniti, i kad je dobro uređen, stavi se malo 
sušiti u dim. 

Pluća i jetra upotrebljavaju se inače u kuhinja za priređivanje 
jela, no kođ kolinja se iskorišćuju za pravljenje kobasica, pa se zato 
stave kuhati. 

Mozak se također upotrebljava u kuhinji za priređivanje jela; 
kod kolinja se obično pirja i potroši za doručak. 

Glava se dobro očisti; ako ne mislimo polovice glave sušiti u 
dimu, onda je stavimo kuhati. Nešto se mesa upotrebi za kobasice, a 
nešto za hladetinu. 

Noge treba također vrlo pažljivo očistiti, jer se i one kuhaju za 
hladetinu. 




Kad je utroba izvađena, a glava i noge odrezane, svinja se po du¬ 
ljini razreže na polovicu. Polovica se objesi na hladno mjesto da se meso 
i slanina ukoči, jer se onda lakše reže. Najprije se odreže but i lopatica, 
a na njima se ostavi malo kožice i slanine- Slanini se odrežu kožice, koje 
se upotrebe za kobasice, tlačenicu i hladetinu. Slanina se izreže na 
pruje i dobro se ohladi prije nego se počne rezati za topljenje. Zatim se 
preostali dio svinje razdijeli na vrat, srednji kare i bijeli kare, prsa se 
razrežu na komade, a trbu.šina na dva dijela. Kod jako debelih svinja 
reže se trbuslna za mast, a kod manje debelih stavi se u salamuru i suši. 
Tanke naslage slanine također se suše, pa se tako dobije slanina za na¬ 
badanje, a sušena slanina, koja je prerasla mesom, vrlo je tečna za jelo. 

B. Stavljanje mesa u salamuru 

Svi izrezani komadi stave se na stol, u zdjelu se uspe sol i šećer, pa 
se komad po komad mesa dobro natare solju i slaže u bačvu. Odozdo se 
stave veći komadi, a odozgo manji i tanji, no mora se paziti da se složi 
nagusto. Na to se stavi krpa, a preko nje daska i malo optereti. Drugi 
dan se nalije salamura. Dva dana se ne dira, a poslije toga se svaki dan 
meso okreće i nadgleda. Manji komadi ostanu u salamuri 14 dana, a ve¬ 
liki komadi i šunke i do 4 tjedna. Prije nego što se meso stavi u dim, 
mora se posušiti na zraku. 


Salamura: 


50 kg mesa 
51/2 kg soli 
kg šećera 
18 1 vode 
5 glavica luka 


5 glavica češnjaka 
5 dkg papra 
5 dkg salitre 
3 dkg paprike 
3 dkg glavičice 


Sol i šećer se izmiješaju pa se time natare svaki komad mesa. Luk 
se izreže na ploške, češnjak očisti i zgnječi, a papar malo rastuče. U vodu 
se stavi luk i svi navedeni pridodaci osim salitre, a kuhaju se toliko da 
luk bude mekan. Zatim se salamura ohladi, doda joj se salitra, i drugi 
dan se njome polije meso. 


C. Sušenje mesa 


Za sušenje mesa nalaze se na tavanu posebne sušionice u koje dolazi 
dim. Dim mora biti suh i topao, ali nikako vruć, jer se salo topi, a meso 
se može pokvariti. Meso se ne smije predugo ostaviti u dimu, jer pocrni 
i previše se isuši. Najbolje je da se meso suši samo svaki drugi dan, da 
se između jednoga i drugog sušenja može ohladiti. Najbolji je dim od 
bukovog drva; budući da u dimu ima kreozota, on djeluje antiseptično. 
Suho meso treba objesiti na hladno suho mjesto i zaštititi od muha. Ako 
se na mesu uhvati plijesan, treba ga dobro obrisati i eventualno jos malo 
staviti u dim. 
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D. Pravljenje kobasice 


1. Krvavice 

1172 kg mesa (glava, kožice) 1 1 juhe 

2^72 1 krvi 6 žemičaka 

1/4 kg svježe slanine kg luka 

sol, papar 5 dkg masti 

voda od češnjaka 

Žemičke se izrežu na ploške i namoče u malo mlijeka. Luk se sitno 
koše i isprži na masti. Češnjak se izgnječi i stavi u malo vode. Svježa 
se slanina sasvim sitno nareže. Kuhano meso očisti se od kosti i zajedno 
s kožicama protjera kroz stroj za meso. 

Na namočene žemičke procijedi se krv, doda se meso, slanina, luk, 
voda od češnjaka i juha u kojoj se kuhalo meso. Ta se smjesa dobro iz¬ 
miješa, soli i papri te stavi u napravu za pravljenje kobasica, pomoću 
koje se puni crijevo. Crijevo se izreže u jednako dugačke komade, a 
s obje se strane zatvori malim drvcem. 

Zatim se krvavice kuhaju. Važno je da se kuhaju pomalo da crijeva 
ne puknu. Kad su kuhane, izvade se iz vode i hlade. Za jelo su dobre 
pečene krvavice; prije pečenja treba ih staviti u toplu vodu da se ugriju, 
zatim obrisati, malo nabosti, premazati sirovom mašću i onda peći, i to 
polagano. Vrlo dobro se mogu ispeći u pećnici. 

2. Jetrene kobasice 

jetra, plućica 5 dkg masti 

glava, kožice 35 dkg riže 

voda od češnjaka 1 1 juhe 

20 dkg luka sol, papar 

Kuhaju se jetra, plućica, glava i kožice; zatim se očiste od kosti 
i protjeraju kroz stroj. Luk se koše i stavi pržiti na mast, pa kad je 
pržen, doda se oprana riža, nalije juhom i pusti kuhati. Kad je riža ku¬ 
hana izmiješa se s mesom, doda se vode od češnjaka, soli, papra i juhe. 

Dobro izmiješana smjesa stavi se u očišćena, izrezana i pripravljena 
crijeva kao i kod krvavica; gotove se kobasice polagano kuhaju. Kad su 
kuhane, izvade se iz vode i stave hladiti. Za jelo se peku, a mogu se jesti 
i hladne kao narezak. 

S. Mesnate kobasice (pečenice) 

Otpaci mesa protjeraju se kroz stroj. Slanina (^’U od količine mesa) 
se posve sitno izreže i izmiješa s mesom. U vodu se stavi očišćenog i iz- 
gnječenog češnjaka. Voda od češnjaka ulije se u meso, soli i papri, dobro 
izmiješa te puni u tanko ili umjetno crijevo. Želimo li kobasice jesti 
svježe, moramo ih na čas staviti u toplu vodu da se ugriju, dobro obri¬ 
sati, premazati sirovom mašću i peći. Ako ih želimo sušiti, onda meso 
ne smijemo samljeti na stroj, već ga režemo na kockice kao i slaninu, 
jer bi inače nakon sušenja bile presuhe. 
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4. Tlačenica 

Kuha se svinjsko meso od glave, noge i vrata i kožice. Sirova sla¬ 
nina, kuhano svinjsko meso i kožice izrežu se na komadiće. Kuhani se 
govedski suhi jezik očisti i također izreže na male komadiće. Na masti 
se isprži kosani luk, izmiješa s mesom i jezikom^ doli je se juhe, soli 
i papri. Tom se smjesom napuni dobro očišćen želudac, pa se sašije 
i stavi kuhati. Kuha se polagano 2 sata. Zatim se tlačenica izvadi, ohladi, 
stavi između dvije daske i malo se opteretj. Pod prešom ostane nekoliko 
sati, i tlačenica je gotova. Mjesto juhe možemo u smjesu uliti krvi. 

E. Topljenje masti 

Slanina i salo izrežu se na sitnije komade, samelju na stroj i stave 
u šerpenju u kojoj ima samo malo vode. Slanina i salo tope se kod umje¬ 
rene vatre, pa kad su čvarci liieDO žuti, istisnu se da izađe sva mast. 
Dobro je u masti popržiti na ploške rezani luk, jer se onda ona dobro 
prepeče i bolje se drži. Dobro ispržena mast procijedi se 1 spremi u po¬ 
sude za mast na hladno i zračno mjesto. Mast se poene ^od 35 C, 

a kad se već dižu modrikaste pare, dosegla je vreliste, tj. 12U t.. ako 
svinjsku mast želimo upotrebiti za finije tjestenine, dobro ju le proku¬ 
hati s mlijekom- Čvarci koji ostanu kod topljenja masti dobri su za ]elo, 
a mogu se upotrebiti i za pravljenje kolača, ali samo onda ako mast nije 
iz njih posve istisnuta. Istisnuti čvarci upotrebljavaju se za pravljenje 

sapuna. 

JELA OD JANJETINE 

1. Pečena janjetina (1 obrok = 788 kal) 

1^72 kg mlade janjetine sol 

8 dkg masti 

Janjetina se opere, dobro osoli i na tepsiji stavi peći u pećnicu. Po¬ 
lije se vrućom masti, često polijeva i peče 1^72 sata. 

2. Pečeni janjeći but (1 obrok = 471 kal.) 

1 kg janjetine sol 

3 dkg masti 

Meso se opere, osoli i stavi u pećnicu. Kad se malo posuši, polije se 
vrućom masti i uz polijevanje peče. Poslije se u mast doda malo v 
i polijeva dok ne bude pečeno. Servira se s mladim lukom 1 salatom. 

3. Pržena janjetina (1 obrok = 982 kal) 

1 kg janjećih rebara 10 dkg mrvica 

sol ■ 5 dkg brašna 

2 jaja Vi kg masti 

Meso se izreže na kotlete koji se operu, sole, umoče u brašno, jaja 
i mrvice te peku u vrućoj masti- 


12 Suvremena prehrana 
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?. Janjetina u umaci (1 obrok = 853 kal.) 

1/2 kg janjetine (but) 2 dkg brašna 

3 dkg slanine 2 dl vrhnja 

sol . voda 

3 dkg masti 

Janjetina se opere, nabode, osoli i metne peći. Polije se vrućom ma¬ 
sti i peče tri četvrt sata uz polijevanje. Na ihasti se poprži brašno, dolije 
vodom, but se polije vrhnjem i stavi ponovo malo u pećnicu da prekipi. 
Zatim se izreže na komade i servira. 

JELA OD PERADI 

1. Kuhana kokoš (1 obrok = 270 kal) 

1 kokoš 

Od kuhane kokoši dobije se izvrsna juha, kako je to opisano na str. 
122, a meso se tranšira i servira s toplim umakom od hrena i na masti 
pečenim krumpirom. Izrezano meso može se propirjati na luku i napra¬ 
viti rizoto koji se servira sa zelenom salatom. Rizoto se posipa ribanim 
parmezanom. 

2. Rizoto od sitniša (1 obrok = 431 kal.) 

10 dkg sitniša od peradi 30 dkg riže 

2 dkg masti voda 

12 dkg luka 2 dkg parmezana 

Sitniš starije peradi najprije se malo kuha, a zatim se stavi na mast 
na kojoj je ispržen sitno kosani luk. Kad se meso malo propirjalo, doda 
se riža. dolije voda, soli se i papri te pirja dok bude mekano. Kad se 
stavi na zdjelu, posipa se parmezanom ili se ribani parmezan servira 
posebno na tanjuriću. 

3. Pečeni pilići (1 obrok “ 460 kal.) 

2 pileta (1 kg) 2 dkg maslaca 

sol ' voda 

5 dkg masti 

Pilići se očiste, operu, osole i prirede za pečenje. Priređeni pilići 
stave se u tepsiju tako da najprije leže na prsima, a kasnije se okrenu 
i dalje peku. Kad su se u pećnici malo posušili, preliju se vrućom masti 
i uz često polijevanje peku dok budu mekani. Kad su pečeni, doda se na 
svako pile malo maslaca i ostave se još malo u pećnici. U umak se stavi 
malo vode i pusti prekipjeti. 

Pilići se razrežu, ukrase zelenim peršinom, a na batake se stavi 
ukras od papira. 

4. Prženi pilići (1 obrok = 700 kal) 

2 pileta kg) 
sol 

10 dkg brašna 


178 


2 jaja 

20 dkg masti 
20 dkg mrvica 


Pilići se očiste, osole i prirede za paniranje. Svaki komad umoči se 
u brašno, jaje i mrvice te prži na masti da bude svijetložut. Serviraju 
se sa zelenim peršinom uz fino varivo, različite salate, a može se dodati 
i kuhano voće. 

5. Paprikaš od peradi (1 obrok = 414 kal.) 

2 pileta (patka ili guska) kg) 1 dkg brašna 
4 dkg masti sol, voda 

20 dkg luka pekmez od rajčice 

crvena paprika 1 dl kiselog vrhnja 

Na vruću mast stavi se na ploške rezani luk, prži svijetložuto pa se 
doda malo paprike. Razrezana perad soli se i metne na luk. Najprije se 
pirja u vlastitom soku, zatim se pobrašni, a kad je brašno poprženo, do¬ 
lije se vodom i stavi malo pekmeza od rajčica. Pirja se pokriveno dok 
bude mekano, i doda se vrhnje. 


RAZLIČITA JELA S MESOM 


1- Sarma (1 obrok — 642 kal.) 

i'/4 kg govedine 
kg svinjetine 

1 kg kiselog zelja 
4 dkg masti 

3 dkg brašna 

2 dkg luka 


6 dkg riže 
2 dkg masti 
2 dkg luka 
1 jaje 
sol, papar 
crvena paprika 


Meso se opere i sitno koše. U nj se metne sitno kosanog luka isprže¬ 
nog na masti, na koju se stavi riža. Na pola pirjana riža i jaje doda se 
mesu. Zatim se soli i papri, dobro izmiješa, pa se u svaki list kiselog 
zelja umota malo mesa. Preostalo zelje izreže se na rezance. Zatim se 
napravi zafrig, pa kad zažuti, isprži se sitno kosani luk i dolije najprije 
hladnom, a posliie toplom vodom. Na zafrig se stavi zelje i sarma pa se 
pusti da kuha. Doda se malo crvene paprike. 


2. Sa.rma od slatkog zelja (1 obrok 750 kal.) 


1 kg zelja 

^'U kg svinjetine 
^'U kg govedine 

2 dkg luka 
2 dkg masti 

10 dkg riže 
zeleni peršin 


1 jaje 

3 dkg masti 
3 dkg brašna 

2 dkg luka 

10 dkg pekmeza od rajčice 
2 dl kiselog vrhnja 


Zelje se popari da listovi omekšaju. Svinjetina i govedina kosu se 
i stave na mast na kojoj je ispržen sitno kosani luk 1 zeleni • 

listove zelja uvije se meso, naprave se sarme ko.ie se stave u uma 
rajčice i kuhaju. Kad su kuhane, doda se kiselo vrhnje 1 prokuha. 


179 





3- Kološvarski kupus (1 obrok = 1208 kal) 


1 kg kiselog zelja 
4 dkg masti 

15 dkg luka 
crvena paprika 

2 dkg masti 
20 dkg riže 


V 2 kg svinjetine 
3 dkg masti 
5 dkg luka 
sol, papar 

10 dkg suhe slanine 
2 dl kiselog vrhnja 


INia masti se pirja na ploške rezani luk. Kad zažuti, doda se malo 
crvene paprice i izrezano zelje, pa se pirja dok bude mekano. Svinje¬ 
tina se opere, samelje te pirja na masti i sitno kosanom luku. Soli se 
1 papri. Riža se obriše i na masti malo poprži, dolije se vodom i na pola 
pirja. 


Kad je^sve priređeno, slaže se u vatrostalnu zdjelu red mesa, red 
zelja, red riže, pa opet meso, zelje i riža. Odozgo se stavi na ploške izre¬ 
zana slanina, prelije vrhnjem i stavi u pećnicu dok slanina zažuti. 


4. Musaka od kiselog zelja (1 obrok 


1 kg kiselog zelja 
10 dkg slanine 

10 dkg luka 
sol, papar 

2 dkg šećera 


= 761 kal), 

5 dkg riže 
50 dkg suhog mesa 
2 dl vrhnja 
4 dkg masti 


Na masti se poprži šećer, na koji se stavi na rezance izrezano kiselo 
zelje i pirja dok bude mekano. Suha se slanina izreže u male kockice 
i poprži; na nju se stavi sitno kosani luk, oprana ili obrisana riža i uz 
miješanje prži. Dolije se vodom i pusti pirjati dok bude mekana. Suho 
meso stavi se u međuvremenu također kuhati. Kad je kuhano, isjecka 
se. Kad je sve mekano, slaže se u vatrostalnu zdjelu red pirjanog zelja, 
red riže, red kosanog mesa. Na svaki red stave se 2 žlice vrhnja. Odozgo 
se nalije više kiselog vrhnja. Peče se u pećnici. 


5. Sekeli gulaš (1 obrok = 845 kal) 

kg svinjetine % kg kiselog zelja 

4 dkg masti 1 dl kiselog vrhnja 

15 dkg luka sol, papar, crvena paprika 


U masti se isprži na ploške rezani luk, doda se crvene paprike, stavi 
se na kocke rezana svinjetina, soli se i papri. Kad je meso na pola 
mekano, doda se na rezance izrezano kiselo zelje. Podlijeva se vodom 
i pirja dok bude mekano. Na kraju se doda kiselog vrhnja. 


6 . Ričet s mesom (1 obrok = 667 kal) 

kg suhog mesa 4 dkg masti 

kg graha 3 jjkg brašna 

V 4 kg ječmene kaše papar 

3 dkg luka 
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Bijeli grah i ječmena kaša (prekrupa) očiste se i svako napose me¬ 
kano skuha. Meso se opere i kuha zajedno s grahom, luk se sitno kose, 
izmiješa s masti i brašnom te stavi u grah. Kad je grah kuhan, doda se 
ječmena kaša i papri. 

7. Musaka od krumpira (1 obrok = 825 kal) 

11/2 kg krumpira 2 jaja 

50 dkg govedine 2 dl vrhnja 

10 dkg luka 

5 dkg masti 

Krumpir se u lupini skuha, oguli i izreže na ploške. Meso se skoše 
i na masti na kojoj je propržen sitno kosani luk, mekano pir]a. Vatro- 
stXa zdjela namlže se mašću i u nju se slaži red krumpira, red pija¬ 
no vkosaidg mesa. Svaki se red soli i papri. Jaja^se dobro razmute 1 
Smiješaju s vrhnjem, pa se time prelije musaka. Peče se u pecnici. 


8 . Punjene rajčice (1 obrok 783 kal) 


8 rajčica 
Vi kg govedine 
^/i kg svinjetine 
4 dkg masti 
2 dkg luka 
10 dkg riže 
sol, papar 


Umak; 

V 2 kg rajčica 
4 dkg masti 
4 dkg brašna 
šećer 

2 dl vrhnja 


Okrusle se ralčice operu, izdubu i nad,ieiiu ovim 
se opere, ko 5 e 1 .stavi na mast na koioi te >sbrz“ srtno 

se meso prepirjalo, doda se oprana nza^ dolije > » 

pirja. Pirjano meso i riža stave se u raj cice. 

PiinipnP raičice slože se u vatrostalnu zdjelu, poliju vrhnjem i stave 

pećl^pScj Za doda se pasirana raicica, 

SiaJo Selera i kuha >?. sata. Zatim se servira k puniemm raiccama. 


9. Punjena paprika (1 obrok 

8 zelenih paprika 
1 jaje 
vrela voda 
30 dkg mesa 
3 dkg masti 
1 dkg luka 
zeleni peršin 
5 dkg riže 
1 dkg masti 
sol 


= 533 kal) 

Umak; 

1 kg rajčica 
4 dkg masti 
4 dkg brašna 
Šećer 

1 dl kiselog vrhnja 


Zelena se paprika izdube, opere i popari vrelom vodom. 
Napravi se nadjev kojim se paprike napune i stave u uma u 
Na kraju se doda kiselo vrhnje- 
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Nadjev: svinjetina se skoše i metne na mast na kojoj se pirjao 
sitno kosani luk i zeleni peršin. Meso se pomiješa s rižom koja se po¬ 
sebno pirjala na masti. U nadjev se doda 1 jaje, soli i papra. 

Umak: rajčica se opere, zgnječi i kuha u vlastitom soku. Kad je 
mekana, pasira se, metne na zafrig, soli se i doda šećera po ukusu. 
Kad su paprike kuhane, ulije se kiselo vrhnje. 

10. Punjene korahice (1 obrok = 850 kal) 

8 korabica Umak: 

V 4 kg govedine % kg rajčica 

V 4 kg svinjetine 4 dkg brašna 

4 dkg masti 4 dkg masti 

2 dkg luka šećer 

10 dkg riže 2 dl vrhnja 

sol, papar 

Korabice se ogule, izdubu, operu i stave kuhati u vruću slanu vodu. 
Kad su gotovo kuhane, napune se pirjanim kosanim mesom koje se 
izmiješa s malo propirjanom rižom. U međuvremenu se napravi umak 
od rajčica, u koji se zatim slože punjene korabice i kuhaju pola sata. 
Umaku se na kraju doda kiselo vrhnje. 


11. Punjene jurgete (1 obrok = 843 kal) 

jurgete Umak: 

^/4 kg govedine y 2 kg rajčica 

^/i kg svinjetine 4 dkg masti 

4 dkg masti 4 dkg brašna 

2 dkg luka šećer 

10 dkg riže 2 dl vrhnja 

sol, papar 

Jurgeta treba uzeti toliko, da se mogu izrezati na 8 komada u 
duljini od 5—6 cm. Jurgeta se oguli, izdube i puni nadjevom te u cije¬ 
lom kuha u umaku od rajčica. Kad je kuhana, izreže se na komade, a 
u umak se stavi vrhnje- 


12- Sataraš (1 obrok = 443 kal) 

10 dkg masti 10 dkg paprika 

10 dkg luka 50 dkg krumpira 

1 kg rajčice sol, papar 

Na masti se pirja na ploške rezani luk. Kad zažuti, doda se na 
rezance izrezana paprika i rajčica, a zatim se pirja dok bude sve me¬ 
kano. Za to se vrijeme kuha oguljeni, na ploške izrezani krumpir, pa 
kad je mekan, ocijedi se i stavi u rajčicu i papriku. Soli se i papri. 


13. Polpeti (1 obrok = 786 kal) 

50 dkg svinjetine 
1 žemička 
sol, papar 
1 dkg masti 
1 dkg luka 


1 jaje 
brašno 

10 dkg masti 
umak od rajčice 
1 dl vrhnja 
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Svinjetina se opere i koše. Zatim se doda^ razmočena pasirana ze¬ 
mička jaje, na masti ispržen sitno kosani luk, sol 1 papar. Od toga 
S pivfmk popečd, uvaljaju u brašno i peku na vrućoj masti. Nakon 
toga naprTvi se umak od rajšice 1 u nj se stave polpeti. Doda se kiselo 
vrhnje i pusti da prokuha. 


14. Đuvede (1 obrok 1042 kal) 

IS 

1 paprSf 2° dlVselog vrhnja _ 

Riža se na pola pirja. Na tepsiji se ugrije ""se 

nloške rezani luk. Rajčice se operu, očiste i rezu na ploške. Raprika se 
nonari Sisti i reže na rezance. Na zažućeni luk stavi se red na ploške 
fzrSrrajčica malo pirjane riže, zatim red izrezane paprike, onda 
onet rajčica S i paprike dok se sve ne potroši. NaigomR i najdonR 
red treba da budu rajčice. Svaki red se malo soli i papri. ^ , 

Oprana svinjetina izreže se u popečke, soli ' pege 

metne peći u pećnicu. Kad se japecj polici ^ pravi u vltro- 

u pećnici dok meso niie pečeno. Najbolje je ako P 

stalnoj zdjeli u kojoj se i servira. 

PRIDODACI MESU 

1. Pirjana riža (1 obrok == 294 kal) 

25 dkg riže 2 dkg luka 

3 dkg masti 

ne postane mekana. 

Servira se uz kuhano i pirjano meso. 

2 Riža s rajčicom (1 obrok = 310 kal) 

25 dkg riže J fkg luka 

, 1/4 kg raj cice ili 

3 dkg mašti 5 dkg pekmeza od rajčice 

Riža se pirja kao pod br. 1, samo « “i^'Vra'jčict’'”' 
rajčicom ili vodom u kojoj je razmućen pekmez od raj cice. 

Služi kao pridodatak kuhanom i pirjanom mesu. 


3. Rizi-hizi (1 obrok — 323 kal) 

96 dke riže 1° (očišćenog) 

3 S masti 2 dkg parmezana 

Riža se pirja kao pod br. 1. Posebno se u vodi kuha grašak, pa kad 
je mekan, izmiješa se s rižom. Servira se s parmezanom. 
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Može služiti kao pridodatak kuhanom ili pirjanom mesu, a može 
biti i samostalno jelo uz pridodatak zelene salate, samo se u tom slu¬ 
čaju količine moraju povećati. 

4. Pržena krupica (1 obrok = 335 kal) 

^'U kg krupice voda 

5 dkg masti sol 

Krupica se prži na masti dok postane žuta, zatim se osoli, doli je 
vodom i pirja dok ne bude mekana. 

Servira se uz kuhano i pirjano meso. 

5. Pržene-okrugljice od krupice (1 obrok = 562 kal) 

8 dkg slanine 1 jaje . 

^74 1 mlijeka 5 dkg mrvica 

10 dkg krupice 10 dkg masti 

sol 

Slanina se izreže na kocke i stavi u mlijeko. Kad mlijeko zavrije, 
ukuha se krupica, stavi se malo soli i pusti ohladiti. Poslije se doda 
jaje, prave se okrugljice, uvaljaju u mrvice i prže na masti- 

Serviraju se kao pridodatak kuhanoj govedini uz umak. 

6. Trganci 

Okrajci tijesta od savijače trgaju se prstima u veličini žličnjaka i 
ukuhavaju u slanu vodu. Kuhaju se pet minuta, ocijede, operu i stave 
na mast. Količina masti odredi se prema količini tijesta koje je ostalo 
od savijače. 

Mogu biti pridodatak kuhanom i pirjanom mesu. 

7. Prženi trend (1 obrok = 383 kal) 

20 dkg brašna 8 dkg masti 

1 jaje sol, voda 

Od brašna, jaja, i malo vode umijesi se tvrdo tijesto i sitno koše. 
Trenci se stave na vruću mast, poprže, doliju vodom, sole i mekano 
pirjaju. 

Prženi trenci dobar su pridodatak kuhanom i pirjanom mesu. 

8. Mlinci 

Od brašna i vode umijesi se tijesto, pa se razvalja na manje mlince 
koji se ispeku na tepsiji u pećnici. Poslije se izlome, popare kipućom 
slanom vodom, ocijede te začine mašću pečene guske ili pure. Mlinci 
se mogu izraditi i od tijesta koje ostane od savijače. 

Serviraju se uz pečenu puru, gusku ili patku. 
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3 dkg masti 


9. Pire od graha (1 obrok — 272 kal) 

25 dkg graha 
češnjak 

Grah se probere, opere i stavi kuhati. Kad je mehan, pasira se. Na 
masti se poprži malo sitno kosanog češnjaka, stavi se u pasirani grah 
i miješa na vatri dok se dobro ugrije. Soli se i papri. Može se u zdjeli 
još začiniti i mašću na kojoj je ispržen luk. Servira se uz kuhano i pir¬ 
jano meso. 

10. Pire od suhog graška i leće (1 obrok = 340 kal) 

25 dkg sočivica 3 dkg masti, češnjak 

Soči viče se očiste, operu i stave kuhati. Kad su mekane, pasiraju 
se. Na masti se isprži malo sitno kosanog češnjaka i stavi u sočivice. 
Soli se, papri i miješa na štednjaku. 

Pire se može servirati uz kuhano i pirjano meso. 

11. Pirjana mrkva (1 obrok = 225 kal) 

1 kg mrkve 2 dkg šećera 

4 dkg masti sol 

zeleni peršin voda 

Mrkva se očisti, opere, izreže na rezance, prokuha u vodi, ocijedi I 
stavi na mast na kojoj se zažutio šećer. Zatim se doda sitno kosanoga 
zelenog peršina, dolijeva vodom i pokriveno pirja. Ako je mrkva 
mlada, ne treba je prokuhati nego odmah staviti na mast, dolijevati i 
pirjati. 

Može se servirati k mesu priređenom na različite načine. 

12. Pirjane rajčice (1 obrok = 303 kal) 

1 kg rajčice zeleni peršin 

1 dl ulja 3 dkg mrvica 

češnjak sol, papar 

Na vruće ulje stavi se sitno kosani češnjak i zeleni peršin, pa kad 
se malo poprži, metnu se oprane raspolovljene rajčice, soli se i papri te 
pirja 1 sat. Poslije se dodaju mrvice i još se malo pirja. To je vrlo dobar 
pridodatak mesu uz rižu. Osobito je dobar uz kuhano meso. 

13. Pirjane mahune (1 obrok = 187 kal) 

1 kg mahuna sol 

4 dkg masti papar 

Mahune se očiste, operu, izrežu i stave na mast pirjati. Sole se 1 
papre te dolijevaju vodom dok postanu mekane. 

Izvrstan su pridodatak kuhanom i pečenom mesu. 
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14- Pirjana korabica (1 obrok = 180 kal) 

1 kg korabice zeleni peršin 

4 dkg masti sol, papar 

Korabica se oguli, izreže na rezance i stavi na mast pirjati. Doda 
se sitno kosani zeleni peršin, soli se i papri te pomalo dolijeva vodom. 
Servira se uz kuhano i pečeno meso. 

15. Pirjani grašak (1 obrok = 320 kal) 

1 kg graška 2 dkg šećera 

4 dkg masti voda 

zeleni peršin 

Grašak se očisti, opere i stavi na mast na kojoj se zažutio šećer, 
zatim se doda sitno kosani peršin i pokriveno pirja. 

Najbolji je pridodatak kuhanom i pečenom mesu. 

16. Pirjano kiselo zelje (1 obrok = 235 kal) 

1 kg kiselog zelja 5 dkg masti 

3 dkg šećera papar 

sol ' voda 

Mast se ugrije i u njoj se zažuti šećer. Zelje se izreže na rezance, 
stavi na mast i šećer, soli i papri te uz lagano dolijevanje vode pirja 
dok bude mekano. 

Na takav način priređeno zelje dobar je pridodatak kuhanom su¬ 
hom mesu i kuhanoj govedini uz pridodatak od krumpira. 

17. Pirjano crveno zelje (1 obrok = 243 kal) 

1 kg zelja sol, papar 

6 dkg masti voda 

3 dkg šećera 

Priređuje se kao kiselo zelje pod br. 16. 

Izvrstan je pridodatak uz pečenu perad. 

18- Jela od krumpira 

Sva jela od krumpira izvrstan su pridodatak svakom mesu, na bilo 
koji način priređenom. Vidi str. 142. 

19. Salate 

Sve vrste salata izvrstan su pridodatak pečenom i prženom mesu. 
Vidi str. 155. 

20. Kuhane tjestenine 

Rezanci, žličnjaci, tvornički rezanci i makaroni, kao i druge kuhane 
tjestenine i jela od brašna izvrstan su pridodatak pirjanom mesu. Vidi 
str. 159. 
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SLATKA JELA 


Nauka o prehrani ne smatra da slatka jela moraju služiti kao do¬ 
puna kompletnom jestveniku za objed, kako je dosad bio običaj, već 
da mogu biti glavno jelo i za objed i za večeru, jer se mnoga od njih 
mogu uvrstiti u punovrijednu hranu. To se osobito odnosi na kuhana 
slatka jela koja uz dobru hranjivu (gustu) juhu daju za jedan obrok 
dovoljno hranjivih tvari. Uz kompletan jestvenik servirat ćemo za objed 
samo’ lagana 'slatka jela koja nemaju veliku hranjivu^ vrijednost, kao 
što su različiti flameriji, voćne kreme, kompoti, varenci ili nabujci, jer 
su oni lagani i ne preopterećuju želudac. 

Slatka se jela razlikuju dakle po svojoj hranjivoj vrijednosti; zatim 
neka zahtijevaju veći neka manji novčani izdatak; na kraju, postoje 
velike razlike u njihovoj probavljivosti: neka su slatka jela posve lako 
probavljiva, a neka teže, pa ih osobe sa slabom probavom ne smiju ni 
uživati. Prema tome, moramo znati birati slatka jela; pritom ćemo uzeti 
u obzir sve dnevne obroke, pa na primjer suvišak slatkih jela priređen 
0 podne razdijeliti djeci za užinu ili servirati za večeru. Zato količina 
slatkih jela nije ovdje tačno određena za 4 obroka; domaćica Će sama 
prema svojim prilikama, na osnovi iskustva zaključiti za koliko joj 
obroka može poslužiti pojedino slatko jelo. Ako hranjiva vrijednost 
cijele količine prekorači potrebu kalorija za objed, suvišak slatkog jela 
spremit će i razdijeliti za druge obroke. Zbog toga nisam ni izracunala 
kalorije za 1 obrok, već samo za cijelu količinu. 

Za dnevnu prehranu dopušta nauka samo kuhana slatka jela ili 
pečene kolače; različite poslastice smatra za dnevnu prehranu ne samo 
nepotrebnim, već i štetnim zdravlju. One se naravno smiju jesti, ali 
samo povremeno kao i sva sladokusna jola. 

Mnoga slatka jela mogu se u dnevnoj prehrani servirati odmah iza 
juhe, ali neka mogu biti glavno jelo (bez juhe), pa se onda poslije njih 
servira voće i sir. Kad je slatko jelo glavnO) onda mu treba povećati 
količinu. Slatko jelo kao glavno, sirovo povrće, juha i voće čine kom¬ 
pletni jestvenik za objed. 

U kompletnom jestveniku za objed, u kojem je meso pridodatak 
varivu, servira se slatko jelo poslije mesa kao završetak. 

1. Rezanci s orasima = 2120 kal | 

30 dkg brašna 3 dkg masti | 

1 jaje 5 dkg oraha 

sol, voda 10 dkg šećera 

Od brašna, jaja, soli i malo vode umijesi se tijesto za rezance, pusti 
se osušiti te se izreže na rezance koji se kuhaju u slanoj vodi. Kad su 
kuhani, ocijede se, operu i stave na 3 dkg vruće masti. ; 

Orasi se očiste, samelju i izmiješaju sa šećerom. Rezanci se stava 
na zdjelu, posipaju orasima ili se orasi posebno serviraju. 
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2. Rezanci s makom = 2166 kal 

30 dkg brašna 3 dkg masti 

1 jaje 10 dkg maka 

sol, voda 5 dkg šećera 

Priređuje se kao pod brojem 1, samo se pospu samljevenim ma¬ 
kom i šećerom umjesto orasima. 

3. Rezanci s mlijekom ■= 2224 kal 

1^'U 1 mlijeka 
10 dkg maslaca 
5 dkg šećera 

2 žumanca 

Tijesto se umijesi kao kod br. 1., no ne razvalja se tako tanko a 
reže se na uže rezance. 

U mlijeko se stavi maslac i šećer. Kad mlijeko zavrije, ukuhaju se 
kuhaju tako dugo dok mlijeko ne pokipi. Vatrostalna 
zdjela namaze se maslacem i u nju se stave kuhani rezanci. Žumanci, 
mlijeko i šećer se pomiješaju, pa se tim prelivom poliju rezanci i peku 
u pećnici. Kad zažute, pospu se šećerom i serviraju- 

4. Rezanci sa sirom = 2482 kal 

30 dkg brašna 2 dkg mrvica 

1 jaje 2 dkg masti 

sol, voda 2 dkg maslaca 

50 dkg sira 2 dl vrhnja 

Rezanci se umijese i prirede kao pod br. 1. 

Sir se zdrobi, pa se u zdjelu koja odolijeva vatri slaže jedan red 
rezanaca, jedan red sira, polije se vrhnjem i tako, dok se sve ne potroši. 
Zatim se metne u pećnicu da se dobro ugrije; prije nego što se nosi na 
stol, polije se vrućim maslacem na kojem smo ispržili malo mrvica. Uz 
to se servira tučeni šećer. 

5. Okrugljice od šljiva I = 2434 kal 

50 dkg krumpira 50 dkg šljiva 

15 dkg brašna voda 

3 dkg maslaca ili masti 6 dkg masti 

1 jaje, sol . 4 dkg mrvica 

Krumpir se kuha, oguli, protjera kroz stroj za meso ili kroz prešu 
za krumpir. Dok je još topao izradi se na dasci s brašnom, maslacem, 
jajetorn i soli u glatko tijesto koje se izvalja i reže u četvorine. U svaku 
četvorinu umota se dobro obrisana šljiva. 

Okrugljice se kuhaju u slanoj vodi 5 minuta, ocijede i poliju ma¬ 
slacem u kojem smo popržili mrvice. 

Uz to se servira šećer, da svatko može zasladiti po volji. 


^'U 1 mlijeka 
5 dkg šećera 

3 dkg šećera za posipanje 
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6. Okrugljice od šljiva II = 2424 kal 

« 

3 dl vode 
3 dkg maslaca 
15 dkg brašna 
sol, jaje 


75 dkg šljiva 
8 dkg maslaca 
8 dkg mrvica 
šećer za posipanje 


U vodu se stavi maslac i sol te pusti zavreti. Zatim se doda brašno 
i srnjesa se miješa kod umjerene vatre tako dugo dok se ne počne Iju- 
štiti od kuhače. Smjesa se ohladi pa se u nju utuče jaje; kad je glatka, 
stavi se na dasku, napravi se deblji valjak, reže na ploške, a u svaku 
plošku umota se obrisana šljiva. Okrugljice se ukuhaju u kipuću slanu 
vodu, kuhaju 5 minuta, izvade na zdjelu i začine maslacem na kojem 
su ispržene mrvice. Uz to se servira šećer, da svatko može zasladiti po 
volji. 

7. Okrugljice od kajsija — 2266 kal 

Priređuju se kao okruglice ođ šljiva (br. 6), no umjesto šljiva uzmu 
se sitne kaj sije, a koštice zamijenimo komadićem šećera. 

,8. Češke okrugljice od kajsija — 2328 kal 


2 žemičke 
1 .iaje 

3 đkg maslaca 
10 đkg brašna 


75 dkg kajsija 
15 dkg kravljeg sira 
10 dkg maslaca 
8 dkg šećera 


Zemičke se izrežu i namoče u vodu. Kad ze izažmu. stave se na 
dasku u brašno, doda se maslac i jaje, pa se izmijesi glatko tijesto, koje 
.se zatim oblikuje u deblji valjak i reže na ploške. U svaku plošku umota 
se marelica (šljiva ili trešnja). Okrugljice se kuhaju u slanoj vodi i stave 
u zdjelu. Posebno se servira zdrobljeni kravlji sir, a u posudi za umak 
vrući rastopljeni maslac. Okrugljice še na tanjuru vilicom razdijele, 
posipaju šećerom i sirom te poliju maslacem. 

9. Jastučići punjeni pekmezom = 2304 kal 


30 dkg brašna 
1 jaje 
sol, voda 
8 dkg maslaca 


5 dkg mrvica 

15 dkg pekmeza od šljiva ili 
marelica 
bjelance 


Umijesi se tijesto za rezance, tanko se izvalja, izreže na četvorine, 
rubovi se namažu bjelancem, a u sredinu se stavi pekmez- Drugom če¬ 
tvorinom se pokrije, dobro zalijepi i ponovo izreže kotačićem. 

Jastućići se kuhaju u slanoj vodi 20 minuta, izvade na zdjelu i 
poliju maslacem na kojem su ispržene mrvice. 


10. Jastučići punjeni sirom 

30 dkg brašna 
1 jaje 
sol, voda 


= 3074 kal 


bjelance 
8 dkg maslaca 
5 dkg mrvica 
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Nadjev: 


6 dkg maslaca 25 dlćg sira 

4 dkg šećera 2 dkg grožđica 

1 13.16 ^72 dl vrhnja 

Napravi se tijesto kao pod brojem 9, no umjesto pekmeza stavi se 
nadjev koji se napravi ovako: 

Maslac se dobro miješa sa šećerom, doda se jaje, pasirani sir, oči¬ 
šćene grožđice i vrhnje. Dalje se radi kao pod br. 9. 


H, Struklji = 2680 kal 

30 dkg brašna 
sol 

mlaka voda 


1 žlica ulja 
6 dkg masti 
4 dkg mrvica 


Nadjev: 

3 dkg masti dl vrhnja 

2 žumanca 2 bjelanca (snijeg) 

25 dkg sira 

Napravi se tijesto za savijaču (vidi str. 193.), razvuče, nadjene do 
polovice i savije. Kuhačom se prave mali jastučići' koji se kuhaju /i 
sata u slanoj vodi. Kada se izvade, poliju se mašću i isprženim mrvi¬ 
cama. 

Nadjev: mast se dobro miješa, zatim se dodaju žumanci, mrvljeni 
sir, \T:hnje i na kraju snijeg- 

12. Palačinke = 1826 kal 


15 dkg brašna 
1 jaje 

3 dl mlijeka 
sol 


6 dkg masti 
10 dkg mai'melade 
1 dl vrhnja 
šećer 


U jaje se dodaje naizmjence brašno i mlijeko i dobro se miješa da 
ne ostanu grudice od brašna. Tijesto se soli. U tavi za palačinke ugrije 
se mast i ulije toliko tijesta da dno bude tanko prekriveno tijestom. 
Palačinka se peče najprije na jednoj, a onda na drugoj strani. Palačinke 
se namažu marmeladom, saviju i slože u čvrstu zdjelu, pošećere i poliju 
vrhnjem te stave u pećnicu dok zažute. Iz te se smjese može načiniti 
8 palačinka. 

Pečene palačinke mogu se namazati samo marmeladom, saviti i 
posipati šećerom. 

13, Palačinke sa sirom = 2420 kal 
Smjesa za palačinke pod br. 12. 

Nadjev: 

3 dkg maslaca 2 žlice vrhnja 

3 dkg šećera korica od limuna 

1 žumance 1 dl vrhnja 

lO dkg sira 
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Pečene palačinke nadjenu se nadjevom, saviju, slože na zdjelu, po¬ 
liju kiselim vrhnjem i stave u pećnicu. 

Nadjev: miješa se maslac, šećer i žumance te doda pasirani sir, malo 
vrhnja, sitno kosane korice od limuna i snijeg- 


14. Krem-palačinke — 1574 kal 

8 dkg maslaca korica od limuna 

5 žumanaca 3 dl mlijeka 

5 dkg šećera snijeg od bjelanca 

5 dkg brašna šećer s vanilijom 

Maslac se miješa sa šećerom dok ne postane pjenast, pa mu se dodaju 
žumanci i limunova korica. Kad je dobro izmiješano, dodaje se naiz¬ 
mjence brašno i mlijeko i na kraju snijeg. 

Od te smjese peku se palačinke samo na jednoj strani i stavljaju 
u zdjelu tako da pečena strana dođe na onu, koja nije pečena. Svaka 
palačinka posipa se s malo vanilin-šećera. Kađ su sve ispečene ugriju 
se u pećnici. 

15. Drohljenac od brašna = 2587 kal 


4 žumanca 25 dkg brašna 

5 dkg šećera 4 bjelanca (snijeg) 

korica od limuna 8 dkg masti za pečenje 

sol 3 dkg šećera za posipanje 

i'/g 1 mlijeka. 

Izmiješaju se žumanci, šećer, sol. sitno kosana limunova korica, 
brašno i mlijeko te se doda snijeg. Smjesa se stavi u tepsiju u kojoj smo 
ugrijali mast, i peče u pećnici. Kad zažuti na donjoj strani, okrene se 
na drugu stranu, opet malo ispeče, a onda se na štednjaku drobi na 
sitne komadiće. Stavi se na zdjelu, posipa šećerom i servira sa sokom 
od malina ili nekim kompotom. U smjesu se može staviti i malo gro¬ 
žđica. 


16. Drohljenac od krupice = 2198 kal 

1 krupice 6 dkg masti 

1 mlijeka sok 

2 jaja ‘3 dkg šećera za posipanje 

4 dkg šećera 

Ziimanci i šećer se izmiješaju, dodaju se mlijeko i krupica naiz¬ 
mjence, pa sve stoji 2 sata. Zatim se dobro izmiješa, doda se snijeg, ulije 
se u tepsiju na vruću mast i stavi peći- Nakon toga postupa se kao kod 
drobljenca pod br. 15. 

17. Bazlamača od kukuruznog brašna = 4531 kal 

1 1 mlijeka korica od limuna 

4 jaja 10 dkg oraha 

10 dkg šećera 50 dkg kukuruznog brašna 

sol, 2 dkg pjenice 8 dkg masti 


Uli mlijeka razmute se 4 žumanca i 10 dkg šećera, doda se sitno 
kosana limunova korica, malo soli, pjenica i kukuruzno brašno te pusti 
da stoji 2 sata. Zatim se doda čvrsti snijeg i sitno izrezani orasi. Smjesa 
se stavi peći u vruću mast. Kad je pečena, namaže se kiselim vrhnjem 
i ostavi još malo u pećnici. 


18. Fina hazlamača = 2508 kal 

5 dkg maslaca korica od limuna 

3 žumanca i snijeg 20 dkg brašna 

6 dkg šećera 6 dkg masti 

1 mlijeka 1 dl kiselog vrhnja 

Maslac se sa šećerom i žumancima najprije dobro miješa, onda se 
doda limunova korica, mlijeko, brašno, snijeg i malo soda-bikarbone, pa 
se smjesa stavi peći u dobro zamaštenu tepsiju. Kad je pečena, namaže 
se vrhnjem ih marmeladom i razreže u četvorine. Umjesto soda-bikar¬ 
bone može se dodati 1 dkg pjenice. 


19. Zlijevka od kukuruznog brašna = 3226 kal 

^'l 2 1 kukuruznog brašna 2 žumanca 

1 1 mlijeka 10 dkc’ šećera 

2 dkg pjenice 2 dl kiselog vrhnja 

sol korica od pola limuna' 

7 dkg masti snijeg od 2 bjelanca 


Kukuruzno brašno pomiješa se s mlijekom u kojem se razmuti pje-. 
nica, soli se i pusti da stoji 1 sat. Zatim se miješaju žumanci, šećer, 
vrhnje i sitno kosana limunova korica; doda se kukuruzno brašno, mli- 
jelo i snijeg od 2 bjelanca te stavi peći u tepsiju u kojoj je ugrijana mast. 
Kad je smjesa pečena, namaže se marmeladom i izreže na četvorine- 


20. Ploške od vrhnja = 1285 kal 

4 žumanca korica od limuna 

4 žlice (pune) šećera ■ 4 bjelanca (snijeg) 

4 žlice (slabije) brašna 12 dkg pekmeza 

4 žlice kiselog vrhnja malo soda-bikarbone 

Žumanci i šećer dugo se miješaju, poslije se doda sitno kosana limu¬ 
nova korica, vrhnje, brašno i snijeg i na vršku noža soda-bikarbone. 

Tepsija se namaže mašću i pospe brašnom. U nju se stavi smjesa 
i peče. Kad je pečena, namaže se marmeladom i izreže na četvorine. 


21. Češki uštipci = 2828 kal 

3 dl mlijeka 
30 dkg brašna 
1 žumance 
1 dkg pjenice 
korica od limuna 
sol 


2 žlice ulja 
snijeg 

10 dkg masti 
4 dkg marmelade 

3 dkg šećera 
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Najprije se razmuti pjenica u malo mlijeka s malo šećera i brašna 
te pusti na toplom da se digne. Limunova se korica posve sitno isjecka. 
Kad se kvasac dignuo, doda mu se žumance, mlijeko, ulje i brašno na¬ 
izmjence, i na ki'aju snijeg od 2 bjelanca. Smjesa se soli, doda se limu¬ 
nova korica, dobro izmiješa i pusti dizati. Za to se vrijeme stavi na 
tepsiju u svaku udubinu malo masti, pa kad je vruća doda se malo 
smjese i peku se uštipci. Kad su s obje strane pečeni, sastave se dva i dva 
marmeladom i pospu šećerom. 

22. Savijača od trešanja = 3008 kal 

Tijesto; Nadjev: 

30 dkg brašna 1 trešanja 

1 žlica ulja 5 dkg mrvica 

IV 2 dl vode ^ dkg šećera 

ocat, sol ^ dkg masti 

3 dkg šećera za posipan] e 

Brašno se prosije na dasku, a u sredini se napravi jamica u koju se 
stavi mast ih ulje. Nožem se izrađuje tijesto tako da se doda]e mlaka 
voda u koju smo stavili malo octa i soli. Poslije se tijesto izrađu]e ru¬ 
kom, i to tako da se najprije tuče 0 dasku, a onda mijesi oko 20 minuta, 
odnosno tako dugo dok postane glatko. Zatim se umi^se 2 hliepcica, 
stave na posutu dasku i pokriju toplim serpenjama. Kad se serpenje 
ohlade, zamijene se toplima Tijesto mora počivati pola sata. 

Stolu jak se pospe brašnom. Tijesto se na daski izvalja u mlinac, 
prenese na stolnjak, namaže mašću i rukama razvlači dok postane pro- 
Srno Ka^vlaMli le le smite prstima već jakom. Kad ,e “lesto rajstuceno 
pr^ko cijelog stola, debeli okrajak se odreže, a tijesto se ostavi da se 
Lši Da se lakše razvlači, dobro je staviti ispod stolnjaka na sredinu 
stola duboki okrenut tanjur, jer on zadržava tijesto na sredim. Kad se 
osuši, tanjur se izvadi, a debeli okrajci odrežu. 

Zatim se tijesto poškropi mašću, namaže se nadjev kako je naprijed 
rečeno, okrajci se sa tri strane preklope, i tijesto se^pocne savijati 
s one strane na kojoj je nadjev. Tepsija se namaze mascu, u nju se stav^ 
savijača koja se odozgo namaže mašcu, 1 stavi peci u pecnicu. Od okra 
jaka se mogu skuhati trganci ih umijesiti mlinci. 

Ako se u savijaču želi staviti jaje, onda treba uzeti manje vode. 

Za savijaču od trešanja razvučeno se tijesto poškropi rastopljenom 
mašću, posipa mrvicama, a na to se stave očišćene 1 oprane trešnje 1 še¬ 
ćer- Trešnjama se mogu izvaditi koštice. 

23. Savijača od jabuka = 2908 kal 

1 kg jabuka cimet 

8 dkg šećera rum 

5 dki masti 3 dkg šećera za posipanje 

5 dkg mrvica mast za tepsiju 

Tijesto se umijesi kao pod br. 22, zatim se tanko razvuče, suši, po¬ 
škropi mašću i stavi nadjev po čitavoj duljini, a u sirim 20 cm- 


13 Suvremena pretirana 
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Uabiike še operu, dobro obrisu i na ribežu izrežu u rezance. Izmi¬ 
ješaju se sa šećerom i doda im se ruma i cimeta. Po tijestu se poškropi 
mast, stave se jabuke, pospu mrvice; tijesto se zatim savije, stavi na 
namazanu tepsiju, namaže topljenom mašću i peče pola sata. Na kraju 
se izreže na komade i pospe šećerom. 

24. Savijača od šljiva = 2948 kal 
Tijesto za savijaču vidi br. 22. 


1 kg šljiva 5 dkg mrvica 

5 dkg šećera 5 dkg masti 

<^™6t 3 šećera 

Pravi se kao i ostale savijače, a nadjene se šljivama. Šljive operemo, 
izvadimo im koštice i razdijelimo ih na 4 dijela. Mjesto mrvica mogu se 
staviti bademi ili orasi. 

25. Savijača od zelja = 2634 kal 

Tijesto za savijaču vidi br. 22. 

1 kg Zelja 8 dkg masti 

2 dkg šećera voda 

sol, papar 3 dkg masti 

Želje se sitno koše i stavi na vruću mast na kojoj se zažutilo 2 dkg 
šećera.- Soli se, papri i mekano pirja uz lagano dolijevanje vode. Nadjev 
se stavi na tanko razvučeno tijesto koje se savije, metne u namazanu 
tepsiju, namaže mašću i peče. 

26. Savijača od vrhnja = 3296 kal 

Tijesto za savijaču vidi br. 22. 

6 dkg maslaca 1 žemička 

2 žumanca 2 dl kiselog vrhnja 

5 dkg šećera 2 bjelanca (snijeg) 

6 dkg grožđica 4 dkg masti 

korica od limuna 3 dkg šećera za nosinanie 


1 žemička 

2 dl kiselog vrhnja 

2 bjelanca (snijeg) 

4 dkg masti 

3 dkg šećera za posipanje 


llanko razvučeno tijesto poškropi se mašću, a polovica se namaže 
ovim nadjevom: 

Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta; 
poslije se doda sitno kosana limunova korica, razmočeno i pasirana že¬ 
mička, Vrhnje i snijeg. Na nadjev se pospu očišćene grožđice. Tijesto se 
savije, složi na namazanu tepsiju, namaže mašću ili maslacem i stavi 
peći. Kad je pečeno, izreže se i pospe šećerom. 

27. Savijača od sira = 3212 kal 

Tijesto za savijaču vidi br. 22. 


6 dkg tnaslaca 
4 dkg šećera 
2 žumanca 
25 dkg sira 
1 dl vrhnja 


korica od limuna 

2 bjelanca (snijeg) 
5 dkg grožđica 

5 dkg masti 

3 dkg šećera 
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Tijesto se ža savijaču tanko ražvuce, poškropi mašću, a polovina se 
namaže ovim nadjevom: 

Maslac šećer i žumanci dobro se miješaju, a zatim se doda pasirani 
sir vrhnje’ sitno kosana limunova korica i snijeg. Na nadjev se pospu 
Jožđice tijesto se savije. Stavi u namazanu tepsiju, namaze masču i 
metne p’eći/ Kad je pečeno, ikreže se na komade i pospe šećerom. 

28. Savijača od huče = 3740 kal 

Tijesto za savijaču vidi br. 22. 

1 kg izribane buče 
malo soli 

4 žumanca 

10 dkg šećera s vanilijom 

Tijesto se umijesi na 2 hljepčića i ostavi da počiva. Zatim se raz- 
vuče posuši namaže i slaže tako dugo dok bude složeno u velicim tep¬ 
sije. ’jedan se dio stavi na namazanu tepiju, zatim dolazi nadjev, a onda 
drugi dio tijesta- Odozgo se opet namaže mašću i stavi peci. 

Nadjev: buča se očisti, izreže, malo osoli i istisne. Žumanci i šećer 
se miješaju, doda se malo tučenog vrhnja i izmiješa s bucom. Na kraju 
se doda snijeg. 

29. Riža s uoćem = 1935 kal 

Vs 1 mlijeka 
10 dkg riže 
vanilija 
1/2 dl vode 

5 dkg šećera 
i dl Slavkog vfhnja 

namaže mašdu, da ne dođe ™da i sta« u tučem led Na ledu ” 

stajati najmanje 2 sata, a zatim se izvadi iz oblika i servira 
slatkim vrhnjem. 

30. Flameri od krupice ~ 1838 kal 

1 1 mlijeka 

2 žlice šećera 
5 dkg badema 
korice od limima 
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12 dkg krupice 
2 tablice čokolade 
šećer za posipanje 


mast 

2 lista želatine 
kuhano voće 
1 dl voćnog soka 
led, sol 


3 dl slatkog vrhnja 

4 bjelanca (snijeg) 

5 dkg masti 






u mlijeko se stavi šećer, oguljeni na dugačko rezani bademi i sitno 
kosana limunova korica, pa kad mlijeko zavrije, ukuha se 12 dkff 
krupice. ® 

frije toga se oblik polije vo¬ 
dom, posipa šećerom, pa se u nj 
stavi polovica zgusnute mase, a u 
drugu se polovicu brzo izmiješa ri¬ 
bana čokolada i stavi u oblik na 
prvi dio mase. Kad se dobro ohladi, 
izvadi se iz oblika i može se ser¬ 
virati s malinovim sokom. To je 
jelo mnogo lakše ako se unutra 
stavi snijeg od bjelanca. Ako se 
ovo priređuje za bolesnika, ne stav¬ 
lja se čokolada, a sniie.g ne smije 
izostati. 


Flameri od krupice 


31. Hladna krema od krupice = 986 kal 

5 dl mlijeka 2 žumanca 

4 dkg šećera mlijeko 

5 dkg krupice 2 bjelanca 

korice od limuna 1 rebro čokolade 

U mlijeko se stavi šećer i sitno kosana limunova korica. Kad mli¬ 
jeko zavrije, ukuha se krupica i neprestano miješa dok se ne zgusne. U 
još toplu kašu umiješaju se 2 žumanca razmućena s malo mlakog mli- 
jeka. Zatim se doda čvrsti snijeg od 2 bjelanca. Smjesom še napune 
čaše koje se stave na led. 

Odozgo se na kremu mogu staviti kapice od slatkog vrhnja, u koje 
se umiješa 1 pločica ribane čokolade i mai 


32. Žličnjaci od snijega I = 1453 kal 

1 1 mlijeka 10 dkg šećera 

5 bjelanaca (snijeg) 1/4 štapića vanilije 

5 žumanaca 1 žličica brašna 

U mlijeko se stavi šećer i četvrtina štapića vanilije. Od bjelanaca 
se tuce snijeg i u kipuće mlijeko ukuhavaju se žličnjaci. Žličnjaci se 
Oblikuju s dvije žlice da ne budu šuplji. Zatim se naglo kuhaju na jednoj 
1 rugoj strani; u preostalo mlijeko dodaju se žumanci i žlica brašna na 
taj način da se žumanci šibom tuku, a vruće mlijeko dodaje u vrlo 
malim količinama i neprestano tuče dok se sve ne izmiješa. Zatim se 
^ ne zavrije, a onda ponovo 
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33. Žličnjaci od snijega II = 1238 kal 

1 1 vode 5 dl vina 

5 bjelanaca (snijeg) 2 V 2 dl vode 

5 žumanaca 1 žličica brašna 

15 dkg šećera 

Od bjelanaca se tuče čvrsti snijeg pa se naprave žličnjaci koji se 
kuhaju u vodi. 

Žumanci se miješaju sa šećerom, doda se bijelo vino i voda, žličica 
brašna i sve se tuče na vatri dok ne zavrije. Zatim se odmakne od vatre 
i tuče dok se ne ohladi. Hladna krema ulije se u zdjelu, a na nju se slažu 
kuhani žličnjaci. 

34. Žličnjaci od snijega III = 1453 kal 

1 1 mlijeka 10 dkg šećera^ 

5 bjelanaca (snijeg) 1 žličica brašna 

5 žumanaca 

Od bjelanaca se tuče čvrsti snijeg od kojega se oblikuju žličnjaci 
i ukuhavaju u kipuće mlijeko. Šećer se otopi u kotliću, a kad postane 
svijetložut (karamel) i tekući, nalije se mlijeko i pusti kuhati dok se 
karamel otopi. Žumanci se razmute s brašnom i s malo mlijeka pa se 
dodaju ostalom mlijeku. Ta se smjesa tuče na vatri dok ne zavrije. Po¬ 
slije toga se dalje tuče dok se ne ohladi, a onda se složi u zdjelu. 

35. Pita s marmeladom — 5147 kal 
Prhko tijesto: 

40 dkg brašna ' 3 žlice vrhnja 

25 dkg maslaca 1 žlica ruma 

8 dkg šećera korica od limuna 

Nadjev: 

6 dkg marmelade 10 dkg šećera 

3 bjelanca (snijeg) 10 dkg badema 

Brašno se prosije, pa se u nj izdrobi maslac, doda šećer, vrhnje, rum 
i sitno kosana limunova korica. Tijesto se umijesi i ostavi na hladnom 
počivati 1 sat. Za pitu se tijesto obično razdijeli u dva dijela, razvalja 
i stavi peći na namazanu i posipanu tepsiju. Prije pečenja nabode se 
viljuškom. Donje tijesto za pitu malo se peče dok pobijeli, onda^se stavi 
nadjev, a zatim druga polovina razvaljanog tijesta. Tijesto se može staviti 
i samo odozdo, a preko nadjeva mogu se napraviti rešetke od tijesta. 
»Pećnica mora biti dobro ugrijana prije nego se u nju stavi pita. 

Kad je kolač od prhkog tijesta pečen, pošećeri se i ne vadi se odmah 
iz tepsije, već se čeka da se ohladi, a onda se razreže na jednake komade 
i složi u zdjelu. 

Za pitu s marmeladom bademi se ogule i samelju. Bjelanci se tuku 
u snijeg. Tijesto se razvalja u veličini tepsije i stavi peći. Kad je gotovo 
pečeno, namaže se marmeladom, a na to se stavi zašećereni snijeg u 


197 


koji se izmiješaju bademi. Zatim se ponovo stavi u pećnicu da snijeg 
malo zažuti. Kad se ohladi, reže se na ploške. 

Ta se pita može napraviti i tako da se tijesto razdijeli u dva dijela. 
Jedan dio se razvalja, malo peče, namaže marmeladom, a odozgo se od 
druge polovine tijesta naprave rešetke. Zatim se ponovo peče, ohladi 
i nareže. 

Ako se pita pravi samo od jednog dijela tijesta, i ne praVe se 
rešetke, onda količinu tijesta treba umanjiti. 

36; Pitd od jabuka = 4700 kal 
Prhko tijesto vidi br. 35. 

Nadjev: 

50 dkg jabuka rum 

5 dkg šećera 3 dkg šećera za posipanje 

3 dkg grožđica 1 jaje za mazanje 

Najprije Se izmijesi prhko tijesto i pusti počivati. Za to vrijeme 
napravi se ovaj nadjev: 

Jabuke se ogule, izrežu na tanke ploške i izmiješaju sa šećerom, 
grožđicama i ruhiom. Može se metnuti i 5 đkg ogdljenih rezanih badema 
i malo cimeta. 

Zatim se tijesto razdijeli u 2 dijela i svaki se dio razvalja u veličini 
tepsije. Prvi dio stavi se peći na polivenoj tepsiji, pa kad se malo zapeče, 
stavi se nadjev i pokrije drugim dijelom tijesta. Odozgo se namaže 
jajetom i peče. Kad je pečeno, pospe se šećerom i reže na ploške. 

37. Pita od sira = 5984 kal 
Prhko tijesto vidi br. 35. 

Nadjev: 

4 žumanca 
15 dkg šećera 
30 dkg sira 
korica od limuna 

Izradi se prhko tijesto i pusti počivati. Zatim se razvalja u dva 
dijela i nadjehe ovim nadjevom: 

Žumanci se miješaju sa šećerom, doda se izmrvljeni sir, sitno ko- 
šahe limunove korice, 14 dkg samljevenih i oguljenih badema, malo soli 
i, ako je sir presuh, doda se malo kiselog vrhnja. Može se umiješati i 
3 dkg grožđica- 

Dalje se postupa kao kod svake pite. 

38. Pita od krupice = 4932 kal * 

Prhko tijesto vidi br. 35. 

Nadjev: 

6 dkg krupice 
2 jaja 

5 dkg šećera 
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5 dl mlijeka 
3 dkg šećera 
vanilija 


14 dkg badema 
sol 

kiselo vrhnje 


Napravi se prhko tijesto koje še razdijeli u dva dijela i pusti poči¬ 
vati U mlijeko se stavi i vanilije, pa kad zavrije, ukuha se krupica. Kad 
se krupica ohladi, izmiješa se sa žumancima, i na kraju se doda snijeg 
od bjelanaca. Tijesto se razvalja, na nj se stavi nadjev i druga polovica 
JivaljLg tijek pa se peče. Kad je pita pečena, pošpe se šećerom 

i izreže. 

39. Jabučna pita s kukuruznom krupicom = 4992 kal 
25 dkg brašna 

25 dkg kukuruzne krupice 1 kg jaPUKa 

25 dkg šećera 6 

1/2 žličice soda-bikarbohe 3 dkg šećera 

Brašno, krupica, šećer i soda-bikarbona dobro se izmiješaju u zdjeli. 
Smjesa se razdijeli u dva dijela. Jabuke se operu i izribaju na režanj. 
Teplija se dobro namaže mašću, pa se u nju stavi polovica ^jese. Na 
smjesu se stave jabuke, a na jabuke druga polovica smjese. Odozgo se 
Se ulje i sta4i peći. Kad je pita pečena, pošećeri se 1 pusti hladiti. 
Kad se posve ohladi, izreže se na ploške. 


40. Sočna pita = 5489 kal 

Prhko t 

25 dkg brašna 
15 dkg maslaca 

5 dkg šećera 

Nad; 

I 

6 ženličaka 
5 dkg masti 
2 V 2 dl vina 
5 dkg šećera 
cimet 


i j e s 1 0 : 

2 žlice vrhnja 
1 žlica ruma 
korica od lirnund 

ev: 

II 

50 dkg jabuka 
5 dkg brašna 
5 dkg masti 
5 dkg šećera 
10 dkg grožđica 


Umijesi se prhko tijesto i pusti počivati dok se napravi 
Tijesto se razdijeli U dva dijela koji se razvaljaju ^ T^^SižvSi ii 
Jedan dio tijesta stavi se na dno tepsije 1 ^ ^ red od 

pećnice i na nj se složi jedan red nadjeva od zernicaka a jeda 
jabuka. Na to se stavi drugi dio tijesta, vilicom izbode 1 p 
pečeno, posipa se šećerom i reže na ploške. 

Nadjev I.: Zemičke se izrežu na ploške i prepekU na masti, posipaju 
se cunetom i preliju ošećerenim vinom. 

Nadjev II.: Jabuke se ogule. Izrežu na ploške, u 

prepeku na masti. Kad se slože u tepsiju, posipaju se šećerom 1 gr 

čama. 
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41. Pržene ploške od krupice = 3185 kal 
10 dkg krupice 

5 dl mlijeka ; 

2 dkg maslaca : 

8 dkg šećera ] 


1 .iaje 

10 dkg mrvica 
15 dkg masti 
10 dkg marmelade 


U mlijeko se stavi maslac i šećer, pa kad mlijeko zavrije, ukuha se 
krupica i kuha dok bude gusta kaša. 

Daska se polije vodom pa se na nju istrese ova smjesa i pusti da 
se ohladi. 

Od smjese se naprave ploškice, umoče u jaje i mrvice i prže na 
vrućoj masti. Ploškice se pospu šećerom, a u sredinu se stavi malo mar¬ 
melade. 


42. Pržene kuglice od riže = 3429 kal 

1 mlijeka 
10 dkg riže 
malo vanilije 
5 dkg maslaca 
8 dkg šećera 


1 .iaje 

10 dkg mrvica 
15 dkg masti 

2 dkg šećera 
kandirane trešnje 


U mlijeko se stavi maslac, vanilija i šećer, ukuha obrisana riža i 
kuha dok bude mekana. Kad se ohladi, naprave se kuglice, iimoče u 
jaje i mrvice te prže u vrućoj masti. Posipaju se šećerom i rikrase 
kandiranim trešnjama. 

Uz to se može servirati malinovac ili neki preliv. 


43. Pržene jabuke — 2556 kal 

2 žumanca 
2 bjelanca 
2 dkg šećera 
12 dkg brašna 


D'/a dl bijelog vina 
3 dkg šećera i cimeta 
50 dkg jabuka 
20 dkg masti 


Žumanca i šećer se miješaju, doda se brašno i vino naizmjence te 
napokon snijeg. Jabuke se ogule, izrežu na ploške, očiste od koštica, 
umoče u tijesto i prže u vrućoj masti. Kad je tijesto s obje strane ispr¬ 
ženo, izvadi se na bugačicu, ocijedi i složi na zdjelu. Pospe se šećerom u 
koji se izmiješa malo cimeta- 


44. Pržene šljive = 3750 kal 

50 dkg suhih šljiva 
5 dkg badema 
D72 dl mlijeka 
9 dkg brašna 
sol 


1 jaje 

20 dkg masti 

1 žlica ruma 

2 dkg šećera za posipanje 


Suhe^ šljive se kuhaju, a kad su na pola mekane, ohlade se, izvadi 
im se koštica, a umjesto koštice stavi se oguljeni badem. 
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Šljive se umoče u smjesu (kao pod br. 1) i stave pržiti u vruću 
mast. Kad su pržene, pospu se šećerom i cimetom. 

Isto tako mogu se prirediti svježe kajsije i breskve, koje se raspo¬ 
love, posipaju šećerom i puste stajati, a onda umoče u smjesu i prže. 

45. Fanjki = 3466 kal 

20 dkg brašna 
3 žumanca 

1 žlica šećera 
rum 

U prosijano brašno stavi se šećer, žumanci, rum i vrhnje, pa se na 
dasci izmijesi tijesto koje se zatim pusti da počine. Nakon toga se tanko 
razvalja, reže kotačićem u pačetvorine, u svaku se urežu dva zareza, 
također kotačićem, da se tijesto prije pečenja može ispreplesti. Zatim se 
prži u vrućoj masti. Topli fanjki posipaju se šećerom. 

Od istog tijesta mogu se napraviti »pržene ružice«, tako da se tije¬ 
sto razvalja, izreže na kotačiće u 3 veličine, s promjerom od 1 3 cm. 

Svaki kotačić ureze se prema sredini 5 puta, slože se jedan na drugi i 
u sredini pričvrste bjelancem. Zatim se peku u vrućoj masti, posipaju 
šećerom, a u sredinu se stavi marmelada- 

46. Punjeni jastučići — 3337 kal 

15 dkg brašna 2 žlice kiselog vrhnja, rum 

2 dks? maslaca 3 dkg šećera za posipanje 

2 žumanca marmelada 

1 dkg šećera 25 dkg masti 

Od brašna, maslaca, žumanaca, vrhnja, ruma i šećera umijesi^ se 
glatko tijesto i pusti da počine. Zatim se razvalja, reže na četvorine, 
rubovi se namažu bjelancem, a u sredinu se stavi malo marmelade. Če¬ 
tvorine se preklope po dijagonali, rubovi se zalijepe bjelancem i još 
jednom izrežu kotačićem. Jastučići se isprže u vrućoj masti, ocijede na 
bugačici i posipaju šećerom. 

47. Slatki kolačići od čvaraka = 1486 kal 

10 dkg čvaraka cimet 

25 dkg brašna klinčići 

1 jaje 10 dkg pekmeza 

korica od limuna^ 3 dkg šećera za posipanje 

Čvarci se samelju te s brašnom i jajetom umijese u tijesto. Zbog 
mirisa se doda limunova korica, koja se sitno koše. Tučeni klinčići i cimet 
dodaju se također u tijesto. Razvalja se 1 cm debelo, izrežu se uštipci 
i namažu bjelancem, a odozgo se stavi kolut od tijesta koji se napravi 
od okrugle pruje. Kolačići se ispeku, a kad se ohlade, stavi im se u udu¬ 
binu na sredinu malo marmelade i pospu se šećerom. 


1 žlica kiselog vrhnja 
25 dkg masti 
3 dkg šećera za posipanje 
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i48. Dohri roščići — 1732 kal 

4 dkg maslaca 
20 dkg brašna 
1 dl mlijeka 
3 dkg šećra 
1 žumance 


sol 

korica od limuna 
2 dkg pjćniee 
15 dkg marmelade 
1 jaje za mazanje 


Brašno se za ovo tijesto uvijek najprije prosije, a onda se tijesto 
može napraviti na dva načina: 

1. U brašnu se napravi jamica i u nju stavi podmiješeni kvas, po¬ 
krije i pusti dizati. Kad je kvas dignut, stavi se u mlijeko šećer i malo 
soli te i?imiješa s kvasom na dasci pomoću noža, Zatim se doda na listiće 
izrezani maslac i rukom mijesi dok tijesto ne bude glatko da se ne lijepi. 
Tijesto se pokrije i ppstii dizati, Kad je dignuto, dade mu se oblik i 
stavi se u namazianu tepsiju da se ponovo diže. Zatim se stavi u vruću, 
pećnicu (200° C) i peče 40 rninuta, Prije pečenja namaže se razmućenim 
jajetom. 

2 . Najprije se ra?inuti pjenica sa malo šećera (1 žličica) i 2 žličice 
pilijeka, a rnože se dodati i malo brašna, te se pusti dizati. Maslag se sa 
Šećerom miješa u zdjeli dok bude pjenast. Zatim se dodaje brašno i 
mlijeko naizmjence, a na kraju dignuti kvas. Nakon toga tuče se tijesto 
kuhačom dok se počnu praviti mjehurići i tijesto Ijušti od žlice. Ispod 
tijesta stavi se malo brašna, tijesto se pokrije krpom i pusti dizati. Kad 
je dignuto, prave se kolači koji se stave na namazanu tepsiju, pokriju 
i ponovo dižu, a zatim peku u pećnici. Ako se kolači peku u masti, 
dižu se na dasci, a zatim se stavljaju u vruću mast. 

Tijesto za »dobre doščiće« mijesi se na dasci po prvom načinu. U 
brašno se izmrvi maslac, doda šećer, žumance. sol, dignuti kvasac i 
mlijeko, mijesi se dosta dugo i pusti da se diže. Zatim se tijesto razvalja 
i izreže u četvorine. U svaku se četvorinu stavi 1 žličica marmelade i 
savije u roščić. Roščići se namazu jajetom i stave peći na omaštenn 
tepsiju. 


40. Saće = 1842 kal 

20 dkg brašna 
4 dkg maslaca 
sol 

1 dl mlijeka 
1 žumance 


3 dkg šećera 

1 dkg pjenice 
korica od limuna 

4 dkg maslaca 

10 dkg marmelade 


Tijesto se izmiješa u zdjeli i tuče kako je opisano pod br. 48. Zatim 
se stavi na toplo mjesto da se diže 1 i po sata. Saće se može izraditi na 
načina; 

1. Dignuto tijesto istrese se na brašnom posutu dasku, razvalja i 
reže u četvorine 8 cm dugačke i 6 cm široke. U svaku četvorinu stavi 
se malo marmelade, savije i slaže u namazanu tepsiju. Svaki zavitak 
namaže se otopljenim maslacem, a slažu se jedan tik drugoga tako da 
izgleda kao saće kad je sve tijesto utrošeno. Zatim se opet pusti dizati, 


202 


a onda se stavi peći u ugrijanu pećnicu. Peče se kod jednolične vatre 
20—30 minuta. Kad je pečeno, istrese se na rešetku, a kad se malo 
ohladi, raskidaju se komadi i pospu šećerom. 

2- Dignuto tijesto ostavi se u zdjeli iz koje se žlicom odrezuju 
komadi veliki kao žličnjaci i stavljaju na dlan ruke. Žlicu treba svaki 
puta umočiti u otopljenu mast, a onda uzeti tijesto. Tijesto se pa dlanu 
drugom rukom rastanji, u sredinu se stavi malo marmelade, savije se 
i slaže u tepsiju. 

Dalje se postupa jednako kao gore. 

50. Češke pogačice = 2456 kal 

20 dkg brašna sol, korica od limuna 

4 dkg maslaca 15 dkg marmelade 

3 dkg šećera 1 bjelance 

1 žumance 10 dkg šećera 

1 dkg pjenice 5 dkg badema 

1 dl mlijeka 1 jaje za mazanje 

Tijesto se izmiješa u zdjeli i izradi kako je opisano pod br. 48., pa 
se pusti dizati. Zatim se razvalja, režu se uštipci, poslažu se na nama¬ 
zanu tepsiju, a u sredini utisnu utegorp. U tU se udubinu stavi malo 
marmelade koja se pokrije ošećerenim snijegom (Windmasse), izmije¬ 
šanim s oguljenim i na dugačko rezanim bademom. Uštipci se okolo na- 
mažu jajetom i peku. Bademe treba oguliti i izrezati dok se tijesto diže. 


51. Ploške od dizanog tifesta = 2517 kal 


20 dkg brašna 
1 dkg pjenice 
4 dkg maslaca 
1 dl mlijeka 
1 žumance 
sol 


korica od limuna 
3 dkg maslaca 
10 dkg badema 
5 dkg šećera 
5 dkg grožđica 
3 dkg šećera 


U brašno se stavi sol, mlijeko, šećer, žumance, otopljeni maslac i 
dignuti kvas, Tijesto se dobro mijesi kako je opisano pod br. 48 i pusti 
da se diže, Nakon toga se razvalja prst debelo, stavi na namazanu tepsiju 
i diže četvrtinu sata. Zatim se stavi u pećnicu, Kad se tijesto malo za- 
peklo, namaže se otopljenim maslacem, pospe oguljenim i kosanim 
bademima, grubim šećerom i očišćenim grožđicama te stavi opet peći, 
Kad je sasvim pečeno, izvadi se iz tepsije, malo ohladi i reže na ploške. 


52. Ženske mušice = 3064 kal 

20 dkg brašna 

korica od limuna 
2 žumanca 
1 dl mlijeka 
sol 

4 dkg maslaca 


3 dkg lecera 

1 dkg pjenice 
14 dkg šećera 

20 dkg marmelade od kajrfja 
10 dkg badema 

2 bjeianca 
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Umijesi se tijesto od brašna, maslaca, žumanaca, soli, šećera, u 
mlijeku razmućene pjenice i sitno kosane limunove korice, kako je to 
opisano pod br. 48. 

Kad je dobro izmiješeno, pusti se dizati, razvalja se u veličini tep¬ 
sije (prst debelo), pusti da se digne i stavi na pola ispeći. Zatim se 
namaže marmeladom i snijegom koji se izmiješa sa šećerom i oguljenim 
na dugačko rezanim bademima. Stavi se ponovo peći te izreže na četve¬ 
rokute. 


53. Ploške sa šljivama = 1835 kal 


20 dkg brašna 3 dkg šećera 

1 žumance sol 

4 dk" maslaca 1 dl mlijeka 

šfićer 50 dkg šljiva 

21/2 dl mlijeka mrvice, cimet 

1 dkg pjenice mast za tepsiju 

Na daski se umijesi tijesto na način kako je opisano pod br. 48, 
i pusti da se diže. Kad je dignuto, razvalja se prst debelo, stavi u-nama¬ 
zanu tepsiju, na nj se slože raspolovljene šljive, pospu šećerom, cime¬ 

tom i mrvicama pa se stavi peći. Kad je pečeno, izreže se na četvorine. 

54. Kolač s posiplfcom = 3194 kal 


20 dkg brašna 
sol 

1 dl mlijeka 
1 žumance 


10 dkg brašna 

5 dkg badema 
korica od'limuna 

6 dkg šećera 


P 0 s i p a k: 


4 dkg maslaca 
3 dkg šećera 
1 dkg pjenice 
korica od limuna 


8 dkg maslaca 
cimet 

15 dkg marmelade 


Tijesto se izmijesi na daski kako je opisano pod br. 48. i pusti na 
toplom mjestu da se diže. Poslije toga se razvalja 1 cm debelo, stavi u 
namazanu tepsiju i opet pusti da se diže. Zatim se namaže marmeladom 
1 posipkom’ te peče 30 minuta. Kad je pečeno, izreže se na četvorine. 

Posipak: brašno, oguljeni samljeveni bademi, sitno kosana limunova 
korica, cimet i šećer dobro se izmiješaju s otopljenim maslacem, tako 
da nastanu male grudice. 

55. Gužvara = 3541 kal 


40 dkg brašna 
8 dkg maslaca 
sol, korica od limuna 
2 žumanca 
6 dkg šećera 


2 dkg pjenice 
2 dl mlijeka 
6 dkg maslaca 
10 dkg grožđica 
5 dkg šećera 


Tijesto se izradi kako je opisano pod br. 48, t. j. izmiješa se u 
zdjeli, dobro se tuče i pusti dizati. Zatim se razdijeli na dva dijela, svaki 
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se dio razvalja, namaže otopljenim maslacem, posipa grožđicama i šeće¬ 
rom te savije. Hljepčić se okreće s jedne strane na lijevo, a s druge na 
desno, dok se ne »zgužva« tako da se dobije najmanje 4 velika nabora 
po kojima se gužvara lomi kad je pečena. Hljepčići se sa strane omaste, 
stave u oma.štenu tepsiju i puste dizati dok im se obujam ne podvostruči. 
Zatim se namažu maslacem i stave peći. 

56. Makovnjača = 4884 kal 

40 dkg brašna 2 žumanca 

sol korica od limuna 

2 dl mlijeka 8 dkg maslaca 

6 dkg šećera 2 dkg pjenice 

Nadjev; 

30 dkg maka 2 dkg grožđica 

^’U 1 mlijeka 10 dkg šećera 

korica od limuna 1 jaje za mazanje 

cimet 

Tijesto se napravi kako je opisano pod br. 48 (drugi način), t. j. 
tijesto se tuče u zdjeli dok se ne počne Ijuštiti od žlice, pokrije se, stavi 
na toplo mjesto i pusti dizati 1 sat. Nakon toga se razdijeli na dva dijela, 
razvalja, namaže nadjevom, savije, metne u namazanu tepsiju i pusti 
da se diže još pola sata. Zatim se namaže jajetom i polagano peče. Za 

nadjev se kuha samljeveni mak u mlijeku dok bude mekan, a onda se 

izmiješa sa svim pridodacima- 

57. Tirolska savijača = 2304 kal 

20 dkg brašna 
4 dkg maslaca 
1 dl mlijeka 

1 žumance 

3 dkg šećera 

2 dkg pjenice 

Od brašna, maslaca, mlijeka, žumanaca, šećera, soli i kvasa napravi 
se u zdjeli tijesto, tuče i pusti dizati (vidi recept br. 48). Kad je dignuto, 
razvalja se, namaže marmeladom i posipa grožđicama. Tijesto se savije 
i stavi na namazanu tepsiju da se digne. Zatim se namaže jajetom i 
metne peći. 

58. Orehnjača = 6741 kal 

40 dkg brašna 6 dkg šećera 

sol, korica od limuna 2 žumanca 

2 dl mlijeka 8 dkg maslaca 

Kvas: 

3 dkg brašna 
1 dkg šećera 


sol 

korica od limuna 
20 dkg marmelade 
10 dkg grožđica 
2 dkg maslaca za mazanje 
1 ia.ie 


2 V 2 dkg pjenice 
1 dl mlijeka 
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Nadjev: 


50 dkg oraha 
15 dkg šećera 
2 dl mlijeka 
10 dkg grožđica 


rum 

cimet 

korica od limuna 


Tijesto se napravi po receptu br. 48, t. j. izmiješa se u zdjeli i tuče 
te pusti dizati. Zatim se za nadjev samelju orasi, popare vrelim mlije¬ 
kom i izmiješaju s očišćenim grožđicama, šećerom i sitno kosanom limu¬ 
novom koricom. Ruma i cimeta doda se po ukusu. Umjesto šećera može 
se dodati meda, a umjesto oraha samljeveni rogači. 

Dalje se postupa kao kod makovnjače, pa se nadjenute savijače 
puste dizati, a onda se peku kod jednolične vatre- 


59. Bavarski kolači = 3500 kal 

2 dkg maslaca sol 

1 dkg šećera 1 dkg pjenice 

2 žumanca 50 dkg masti 

20 dkg brašna 2 dkg šećera za posipanje 

1 dl mlijeka slatko od trešanja 

Najprije se podmije.si kvas od pjenice .sa nekoliko žlica mlijeka i malo 
bfgSna te pusti dizati. Maslac, šećer i žumanci se miješaju, pa se doda 
brašno, mlijeko i ostalo. Tijesto se dobro tuče i pusti da se diže. Zatim se 
razvalja prst debelo, izrežu se uštipci i o.stave da se dižu. Kad^su dosta 
dignuti, napravi se u svakom uštipku udubina utegom pa se prže u vru¬ 
ćoj masti. 

Kad su kolači prženi stavi se u udubing slatkp tpešanja (Kirschen- 
fleisch), a kolačići se posipaju šećerom. 

60. Prženi mišići == 4209 kal 


4 dkg maslaca 
3 dkg šećera 
2 žumanca 
30 dkg brašna 
1 dl mlijeka 
žlica ruma 


sol 

1^/2 dkg pjenice 
172 kg masti 
šećer za posipanje 
sok od majina 


Tijestp se priređuje pp receptu br. 48; miješa se u zdjeli, tuče i pusti 
dizati. Namirnice se stavljaju onim redom kako su naprijed navedene. 
Kad je tijesto dignuto, žlicom se žličnjaci od tijesta stavljaju u vruću 
mast, prže svijetložuto i odmah pošećere. Uz to se može servirati malinov 

sok. 


61. Prženi uštipci = 4579 kal 

4 žlice ulja 

5 dkg šećera 
3 žumanca 
^72 kg brašna 
172 1 mlijeka 


2 dkg pjenice 
korjpa 0(3 limuna 
sol 

1/2 kg masti 


Tijesto se izradi kao pod br. 48, dobro se tuče i pusti dizati. Kad je 
dobro dignuto, izrežu se uštipci, stave na posuti stolnjak i pokriju, Ugrije 
se mast, pa kad su uštipci dignuti, isprže se, ocijede i ošećere. 


62. Pogačice od čvaraka — 1946 kal 

30 dkg brašna 4 žlice kiselog vrhnja 

1.5 dkg čvaraka 3 dkg pjenice 

2 žumanca, 1 jaje IU 2 (31 mlijeka 

3 žlice ruma sol, papar 

Kosani čvarci izmiješaju se s brašnom i žumancima, a zatim se doda 
vrhnje, sol, papar, mlijeko i dignuta pjenica. Od toga se izradi tijesto i 
ostavi dizati 1/2 sata. Nakon toga se razvalja, preklopi, opet valja i tako 
nekoliko puta. Konačno se razvalja 2 cm debelo, režu se pogačice, namažu 
odozgo jajetom i stave peći na namazanu tepsiju. 

63, Mramorni kolač — 3058 kal 


10 dkg maslaca 
3 žumanca 
20 dkg šećera 
kg brašna 
2 rebra čokolade 


8 žlica mlijeka 

172 omota praška za dizanje 

korica od limuna 

3 bjelanca (snijeg) 

mast za tepsiju 


Brašno se prosi je s praškom, a limunova se korica sitno isjecka. Ma- 
glac, žumanci i šećer miješaju se, dok smjesa ne postane pjenasta, Zatim 
se dQ(3a brašno s praškom, mlijeko, sitno kosana limunova korica i gnijeg. 

Smjesa se razdijeli u 2 điiela. U jedan se stave 2 rebra ribane čoko¬ 
lade, a drugi ostane bijel. Dno tepsije za torte namaze se mašću i pospe 
brašnom, a zatim se stavlja naizmjence žlica bijele i žlica crne smjese,- 
Kad je smjesa potrošena, peče se kolač 1 sat kod umjerene vatre. 


64. Kolač sa trešnjama = 2932 kal 

10 dkg maslaca 3 bjelanca (mtjeg) 

10 dkg šećera 3 dkg badema 

3 žumanca ^72 omota praška za dizanje 

25dkg brašna ^72 kg trešanja 

8 žlica mlijeka 

Brašno se s praškom prosije. Bademi se ogule i samelju, a trešnje 
očiste i operu. Maslac, šećer i žumanci dobro se i dugo miješaju. Zatim se 
doda mlijeko, brašno s praškom, oguljeni i samljeveni bademi i snijeg. 
Ta se smjesa stavi u namazanu i posutu tepsiju za torte, a u nju se slože 
oprane trešnje. 


65. Kolač sa kajsijama = 2857 kal 

Priređuje se kao kolač od trešanja, samo se umjesto trešanja stave 
oguljene i raspolovljene kaj sije- 
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66. Ploške od kakaoa = 3144 kal 

10 dkg maslaca 
2 jaja 

24 dkg šećera 
4 dkg kakaoa 


V 4 1 mlijeka 

25 dkg brašna 

^'/2 omota praška za dizanje 

mast i brašno za tepsiju 


Brašno se s praškom prosije. Maslac, žumanci i šećer dobro se mije¬ 
šaju, a zatim se doda brašno s praškom, mlijeko, kakao i snijeg. Đno tep¬ 
sije namaze se mašću i pospe brašnom. TT tepsiju se stavi smjesa i pola¬ 
gano peče. Kad se ohladi, reže se na ploške. 


67. Omlet = 1159 kal 

3 žumanca 3 bjelanca (snijeg) 

3 žlice šećera 8 dkg marmelade 

3 slabe žlice brašna 2 dkg šećera 

U čvrsti snijeg utuku se žumanci i šećer, pa kad je smjesa gusta, 
utuče se brašno i stavi peći u okruglu, namazanu i posutu tepsiju. Kad je 
pečen namaže se marmeladom, preklopi i pospe šećerom. Servira se topao. 


68. Rulada — 2501 kal 

6 žumanaca 6 bjelanaca (snijeg) 

18 dkg šećera 12 dkg brašna 

3 dkg maslaca 15 dkg marmelade 

korica od limuna 2 dkg šećera 

Žumanci i šećer miješaju se dok ne postanu pjenasti. Zatim se doda 
otopljeni mlaki maslac, sitno kosana limunova korica, brašno i snijeg na¬ 
izmjence. Smjesa se stavi na namazani papir u tepsiju i peče u pPćnici. 
Kad je pečena, okrene se na dasku, ukloni se papir, rulada se namaže 
marmeladom, savije, stavi na drveni tanjur, pospe šećerom i reže na 
ploške- 


69. Biskvit 

4 žumanca korica od limuna 

12 dkg šećera sok od limuna 

10 dkg brašna snijeg 

Korica od limuna se sitno koše. Bjelanci se istuku u čvrsti snijeg, 
zatim se utuče šećer i žumanci, doda korica i sok te lagano umiješa bra¬ 
šno. Uska, mala i visoka ten.sija obloži se omaštenim papirom i smjesa se 
stavi u nju peći. Peče se kod umjerene vatre. Kad je bi.skvit pečen, istrese 
se iz oblika, papir se odstrani, a biskvit se pusti ohladiti. 


KOMPOTI 

a) Kompoti od svježeg voća 

1. Kompot od jabuka (1 obrok = 200 kal) 

172 kg jabuka 1 dl vode 

5 dkg šećera dl bijelog vina 

korice od pol limuna 
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Jabuke se ogule, izrežu na kriške i očiste od sjemenki, a kriške se 
stave u uzavrelu vodu s vinom. Zatim se doda Šećer i limunova korica. 
Mora se iziti da jabuke ne budu premekane. Kriške se mogu izvaditi 
ranije a sok još malo ukuhati i poslije preliti po ]abukama. Kuha se 
10—15 minuta. Taj se kompot priređuje od rujna do veljače kao prido- 

datak uz meso. 

2. Kompot od krušaka (1 obrok =151 kal) 

172 kg krušaka 6 dkg šećera 

1)2 1 vode 

Kruške se ogule, izrežu na kriške i stave kuhati u vodu u koju se 
doda ruma i šećera. Kuha se 1 sat. Priređuje se u rujnu 1 listopadu. 

3. Kompot od kajsija ili bresaka (1 obrok = 168 ili 181 kal) 

U 2 kg ploda 
10 dkg šećera 
2 dl vode 

U lipnju i srpnju, a od bresaka u kolovozu 1 rujnu. 

4. Kompot od svježih šljiva (1 obrok = 155 kal) 

■ Sra toS J ol limuna i cimet 

rujnu. 

5. Kompot od trešanja (1 obrok = 154 kal) 

172 kg trešanja dl vode 

5 dkg šećera 

Trešnje se operu, uklone im se peteljke, pa se kuhaju u 
dok ne budu mekane, oko 20 minuta. Pripremaju se u lipnju 1 srpnju. 

6 . Kompot od višanja (1 obrok = 191 kal) 

172 kg višanja l^h dl vode 

10 dkg šećera rum 1 cimet 

Višnje se operu, očiste peteljki i kuhaju u šećernoj^v^^^^^ malo 
ruma i cimeta dok ne budu mekane, oko 20 minuta. Taj se Komp 
praviti u lipnju i srpnju- 

7- Kompot od ribiza (1 obrok = 222 kal) 

1/2 kg ribiza 
15 dkg šećera 
1 dl vode 


14 Suvremena i>reliraiia 
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šećer i voda se Kuhaju dok se Šećer ne pročisti, onda se stavi ribiz, 
pusti zavreti i kuha 5 minuta. Priređuje se u lipnju. 

8. Kompot od jagoda, malina i Icupina (1 obrok = 156 kal) 

kg ploda 
1 dl vode 
5 dkg šećera 

Kompot od jagoda, kupina i malina pravi se kao i kompot od ribiza. 
Kuha se 3 minute. Jagode se priređuju u lipnju i srpnju, a kupipe i ma¬ 
line u srpnju i kolovozu. 

9. Kompot od ananasa (1 obrok = 155 kal) 

V 4 kg ananasa 1 dl vode 

10 dkg šećera 1 dl vina 

korice od limuna 

Ananas se oguli i izreže na pola cm debele ploške, a drvenasti se dio 
izreže. 

Vino, voda i šećer kuhaju se s limunovom koricom, a kad zavrije stavi 
se ananas i kuha dok ne postane proziran. Zatim se voće izvadi i stavi u 
staklenu zdjelu, a sok se kuha jpš 30 rninuta. 

10. Kompot od raharhare (1 obrok = 210 kal) 

V 4 kg rabsrbare VI 2 dl vode 

20 dkg šećera komadić vanilije 

Štapići rabarbare se ogule, izrežu na 5 cm đim^ komadiće i kuhaiu 
u šećernoj vodi s vanilijom dok ne budu mekani. Kuha se 10 minuta. Pri¬ 
prema se u travnju i svibnju- 

b) Kompoti od sušenog voća 

1: Kompot od šljiva (1 obrok = 225 kal) 

‘/4 kg šljiva korica od limuna 

5 dkg šećera cimet 

1 vode klinčići 

Šljive'se dobro operu i moče u vodi. Prije kuhanja doda se šećer, 
cimet, limunova korica i klinčići. Kuha se polagano 30 minuta. U šećernu 
otopinu može se uliti i malo ruma. 

2. Kompot od jahiika (1 obrok = 116 kal) 

10 dkg jabuka korice od limuna 

5 dkg šećera ^72 1 vode 

'Jabuke se dobro operu, moče u vodi i kuhaju 20 minuta u šećernoj 
tastopini s limunovom koricom. 
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3. Kompot od kriišaka (1 obrok 116 kal) 

10 dkg krušaka limuna 

5 dkg šećera '/s 1 vode 

Priređuje se kao kompot od jabuka. 

4. Kompot od kajsija (1 obrok = 126 kal) 

10 dkg kajsija 

6 dkg šećera 
3 dl vpde 

Priređuje se kao i ostali kompoti, ali se kuha samo 10 minuta. 


IV. UŽINA 

Užinom zovemo obrok, koji se uzima između objeda i večere; sat 
se za užinu određuje prema dnevnom poretku, t]. prema vremenu ka 
se uzima glavni obrok, objed. Uglavnom ]e tp između 16 1 18 satu Za 
odras e osobe normalno aktivnosti nauka o prehrani ne u^'™ 

potrebnim obrokom, ali za one koji teško fizički rade, za djecu 1 za 
omladinu smatra je neophodno potrebnorn- 

Ima obitelji u kojinia odrasli uzimaju užmu iz Pgčaja ili ugo - 
nosti a ne zbog potrebe, pa suvišno optenecuju ^elpdac. Probavni organ 
tada ne moSP nohouno izvršiti svoju funkciju između 
su zaposleni do 14 ili IS sati pa tek onda objeduju 1 ne 
između 16 i 18 sati, već lako izdrže do večere u 19 ili 20 

je u takvom slučaiu uzeti užinu pkp 18 ili 19 kasno tj 

'22 sata i kasnije. Isto je tako nepravilno ne uzinati 1 večerati h 

oko 22 sata. Predugi razmak između obroka i lijeganje s punim želucem 

vrlo je štetno. . , ,mn£f 

Čovjek koji se želi pravilno hraniti mora ‘^’^^Jg^°''°po5ebama 
pravila; određeni broj obroka mpra paspoređif Pjem^P^ 

organizma, da probavpi organi teč^ndređeno vrijeme da 

jednog obroka. Drugim riječima, treba da protece oareoen 

bismo osjetili glad. ^ 

Čovjek koji jede prečesto ili previše ne osjeća glad, pa kaze^đ^ 
nema apetita. Glad i apetit mje isto. Glad trazi ^ za jelo 

pita: što ima za jelo? Čovjek koji “ifsCbi U 

(naravno, zdravom hranom), gladan le, a on j ] 
i pita što ima za jelo, nije još osjetio glad- ^ 

S tog gledišta dovoljna su 3 obroka dnevno: užina se može isklju¬ 
čiti iz dnevne prehrane zdravog odraslog čovjeka. 

Kod djece to ne možemo učiniti, jer zbog njihova ;?ačina života 

£ i?ora’?S^ nswi“! £rSa ostalim obrocima i treba ga se driatl. 
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Jela koja ćemo djeci davati za užinu mijenjat će se kroz godišnja 
doba. Zimi će to biti mlijeko, bijela kava ili kakao sa kruhom; u pro¬ 
ljeće kiselo mlijeko i kruh ili marmelada na kruhu; ljeti i u jesen svježe 
voće i kruh. 

Važno je da znamo koliko kruha otprilike moraju djeca dobiti na 
dan. Tu ćemo količinu razdijeliti na obroke tako da veći dio otpadne na 
male obroke (zajutrak, doručak i večeru), a za objed i večeru tek toliko, 
da se lakše pojede masna hrana. Kod objeda i večere bolje je da djeca 
ne napune želudac kruhom već raznolikom hranom koja odgovara potre¬ 
bama njihovog organizma. 

Djeci do 12 godina treba dnevno 15—30 dkg kruha; djevojčicama 
od 13—20 godina oko 30 dkg, a dječacima iste dobi 50—60 dkg. Razumije 
se da je ta količina kruha dovoljna samo onda, ako se djeci za svaki 
obrok dade punovrijedna hrana i ako su odgojena tako da jedu ono što 
im je određeno. 

V. VECERA 

Večera je posljednji dnevni obrok. Može se uzimati između 18 i 
21 sat. Između večere i lijeganja mora proteći najmanje đva đo tri sata, 
što ovisi o vrsti i količini jela. Zbog toga se za večeru ne preporučuju 
teško probavljiva jela, naročito ne masno meso ili druga masna hrana. 

Narezak i kruh uz čaj nije ni jeftina ni zdrava večera. Ona iziskuje 
najmanje vremena za priređivanje, pa se zato može staviti na jestvenik, 
ali samo u iznimnim slučajevima. Za večeru su zdrava jela od krumpira 
sa umacima, salata s jajima, začinjeno ili gratinirano povrće, variva 
s pridodatkom, slatka jela s mesom koja nisu preteška. Za djecu i sj;arije 
ljude treba za večeru birati laganiju hranu, a uz to nastojati da večeraju 
što ranije, kako bi probava bila završena prije leganja, jer se samo tako 
može očekivati miran san. Za večeru je dovoljno jedno, najviše dva 
jela. Jedno od njih moglo bi biti kuhano voće kao kompot, voćna kaša 
(Obstmus) ili voćna salata. 

Za hladnijih dana može domaćica već za objed skuhati više variva 
ili nekog drugog jela pa ostaviti dio za večeru. Time će uštedjeti vrijeme 
trud i novac. Za večeru se mogu prirediti i mnoga jela koja su ovdje 
stavljena pod »doručak«. 

1. Krupica na mlijeku I (1 obrok = 770 kal) 

20 dkg krupice 3 dkg maslaca 

2 1 mlijeka 2 dkg badema 

6 dkg šećera korica od limuna 

2 rebra čokolade 

U hladno mlijeko C'/t 1) razmuti se krupica, pa kad mlijeko (l ®/4 1) 
zavrije, ukuha se ta kaša uz neprestano miješanje. Prije kuhanja stavi 
se u mlijeko šećer, oguljeni tučeni bademi i komadić limunove korice. 
Kad je krupica kuhana, umiješa se maslac, stavi u zdjelu i pospe cime¬ 
tom ili ribanom čokoladom. 
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2- Krupica na mlijeku II (1 

2 1 mlijeka 
20 dkg krupice 
6 dkg šećera 


obrok == 630 kal) 

korica od limuna 
3 dkg maslaca 
1 dkg cimeta 


U kipuće mlijeko, u koje smo stavili šećer i komadić limunove 
korice, ukuha se krupica uz neprestano miješanje i vrlo polagano kuha 
dok ne postane gusta kaša. Zatim se doda maslac, dobro izmiješa, stavi 
u zdjelu i posipa cimetom ili ribanom čokoladom. 


3. Riža na mlijeku (1 obrok == 758 kal) 

2 1 mlijeka 5 dkg maslaca 

30 dkg riže 6 dkg šećera 

korica od limuna cimet 

Riža se dobro obriše, a onda u ^/2 1 vode blanšira. Za to se vrijeme 
pristavi mlijeko u koje je stavljen šećer i limunova korica, pa kad mli¬ 
jeko zavrije, ukuha se ocijeđena blanširana riža. Riza se polagano kuha 
i miješa, pa kađ je mekana, doda se malo maslaca, dobro izmiješa i stavi 
u zdjelu. Pospe se tučenim cimetom. 

4. Riža na mlijeku sa čokoladom (1 obrok = 789 kal) 

2 V 4 1 mlijeka 5 dkg maslaca 

35 dkg riže 6 dkg šećera 

korica od limuna 1 rebro čokolade 

Riža se probere, opere i u ^(2 1 vode blanšira. Zatim se kuha u 
kipućem mlijeku sa šećerom i limunovom koricom. Miješa se da ne za¬ 
gori i kuha dok bude mekana. Doda se maslac. Kad se stavi u zdjelu, 
pospe se ribanom čokoladom. 

5. Polutvrdo kuhana jaja (1 jaje = 74 kal) 

Svježa jaja mogu se kuhati u lupini i 6 minuta, a da žumance ne 
postane posve tvrdo. Poslije kuhanja od 6 minuta stave se u hladnu 
vodu, pa kad se ohlade, ogule se i stave u toplu slanu vodu do servi¬ 
ranja- Jaja se serviraju prerezana uz špinat, rižu, na ploški od kraha 
koja je namazana paštetom ili na ploškama lisnatog tijesta. Posipaju se 
kosanim vlascem i ribanim parmezanom. 


6. Tvrdo kuhana jaja (1 jaje — 74 kal) 

Jaja se stave kuhati u vruću vodu i kuhaju 8 minuta. Naglo se 
ohlade u vodi, ogule, izrežu na kriške, začine i serviraju kao salata 111 
bez začina kao pridodatak drugoj salati, ponajviše zelenoj. 


7. Krpice sa zeljem (1 obrok = 827 kal) 

50 dkg brašna 1 dl vode 

2 jaja dkg masti 

slana voda sol, papar 


l^h kg zelja 
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Umijesi se tijesto kao za rezance i izreže na krpice, kojima je stra* 
nica dugačka IV 2 cm. 

Glavica zelja očisti se od vanjskih listova, sitno se koše i stavi na 
vruću mast. Soli se i papri te mekano pirja. Kuhane krpice se operu 
i izmiješaju s pirjanim željeni. 

8, Rezanci s mesom (1 obrok = 923 kal) 

Tijesto za rezance 10 dkg luka 

od 50 dkg brašna kg govedine (kuhane) 

10 dkg masti 

Na masti se pirja sitno kosani luk, doda se kosana kuhana govedina, 
s malo vode podlije i pirja. Na to se umiješaju kuhani iscijeđeni rezanci. 

B- Krpice sa šunkom (1 obrok = 754 kal) 

Tijesto za rezance od 50 dkg brašna 
5 dkg masti 

35 dkg suhog mesa ili šunke 

Kuhane krpice stave se na mast i sitno kosanu šunku, te se sve 
dobro izmiješa- 

Krpice se mogu politi sa 1 dl vrhnja i metnuti u pećnicu da se 
malo zapeku. 

10. Krpice s krupicom (1 obrok — 804 kal) 

Tijesto za rezance od 50 dkg brašna 
8 dkg masti 

15 dkg krupice 

Krpice se prirede kao pod br. 1 i stave na mast na kojoj sipo svije- 
tlgžuto ispržili kruplcU! 

11. Žličnjaci s jajima (1 obrok = 953 kal) 

50 dkg brašna sol, slana voda 

8 dkg masti 6 dkg masti 

2 jaja 3 jaja 

2 dl mlijeka 1 dl kiselog vrhnja 

Mast se dobro miješa, poslije se dodaju jaja, sol, mlijeko i brašno 
i od toga se tuče dosta mekano tijesto tako dugo dok se ne počne Ijuštiti 
od žlice. 

U kipuću slanu vodu ukuhaju se žličnjaci i kuhaju 10 minuta, Po¬ 
slije se operu i metnu na vruću mast. 

3 jajeta se razmute s vrhnjem, izmiješaju sa žličnjacima i miješaju 
dok se jaja ne stisnu. Žličnjaci se mogu prije toga staviti na pržene 
mrvice, pa tek onda politi jajem i vrhnjem. 


12. Okrugljice od sira (1 obrok = 734 kal) 

6 dkg masti 25 dkg krupice 

3 jaja brašno 

1'/^ kg sira 6 dkg masti 

slana voda 4 dkg mrvica 

Spi 

Mast se dobro miješa, zatim se dodaju jaja, izmrvljeni sir, sol i 
krupica, pa to stoji 2 sata da krupica nabubri. Nakon toga doda se malo 
brašna i mokrim rukama prave se okrugljice. Ukuhaju se u slanu vodu; 
kuhaju se 10 minuta, izvade i poliju maslacem ili mašću, pa kojoj su 
ispržene mrvice. Ako je tijesto pretvrdo, doda se malo kiselog vrhnja, 
a ako je premekano, onda malo brašna. 

13. Začinjeni grah (1 obrok = 377 kal) 

40 dkg graha 4 dkg masti ' 

voda 4 dkg mrvica 

Grah se probere, očisti i opere, Pristavi se u hladnu vodu i kuha 
bez spli. Kad je mekan, ocijedi se, osoli i zapini mašću na kojoj su ispr¬ 
žene mrvice. 

14.. Začinjene mahune (1 obrok = 267 kal) 

U72 kg mahuna 4 dkg masti 

slana voda 4 dkg mrvica 

Mahunama se odrežu vršci i odstrane niti, a ako su velike, raspolove 
se. Zatim se operu i stave kuhati u kipuću slanu vodu. Kad su mekane, 
ocijede se, stave na zdjelu i preliju vrućom masti na kojoj su ispržene 
mrvice. 

15. Začinjeni crni korijen 

1 kg korijena 5 dkg maslaca 

slana voda 3 dkg mrvica 

Crni korijen se očisti, opere i izreže, zatim se sveže, a svežnjić se 
stavi kuhati u kipuću slanu vodu. Kad je mekan, začini se maslacem i 
mrvicama, 

16. Začinjena cvjetača ili šparga (1 obrok = 197 kal) 

1 kg cvjetače ili šparge 
5 dkg maslaca 
3 dkg mrvica 

Cvjetači treba odrezati vanjske velike listove, a unutarnje pose¬ 
zati. Spargi se odreže donji drvenasti dio, vanjski se dio oguli počevši od 
glavice. Sparga se opere, zaveže u snopić i stavi kuhati u kipuću slanu 
vodu. Cvjetaču i špargu najbolje je kuhati pa šupljikavom podlošku u 
pari, da se povrće može neoštećeno izvaditi. 

Kad je povrće kuhano, ocijedi se i stavi na zdjelu te prelije masla¬ 
cem, na kojem smo ispržili mrvice. 


17. Začinjeni Uelj, zelje, prokulica i poriluk (1 oHrok = 219 kal) 

1 kg povrća 3 dkg mrvica 

4 dkg masti sol, papar 

Kelj i zelje prired# se tako da se vanjski listovi odstrane, a velike 
glavice razrežu se na 2 ili 4 dijela. Pupovi prokulice otkinu se od sta¬ 
bljike. Poriluku se odreže korijen, lišće se na vrhu malo podreže, a 
stabljika se razreže u dva ili tri dijela, već prema veličini. 

Povrće se opere, blanšira i stavi kuhati u kipuću slanu vodu. Kad 
je mekano, ocijedi se, složi u zdjelu i prelije mašću na kojoj su ispržene 
mrvice. Mrvice treba staviti na vruću mast, a čim porumene, treba ih 
maknuti s vatre. 

18. Začinjeni mangold ili špinat (1 obrok = 249 ili 287 kal) 

1 kg|™vrća * dl ulja 

voda^^ ,<češnjak 

sol ^ papar 

Špinat ili mangold očiste se odiKteljki, dobro operu i stave kuhati 
u slanu kipuću vodu. Kuha se otkri^no. Zatim se ocijedi, stavi u zdjelu, 
posipa sitno kosanim češnjakom, soli se, papri i začini uljem. Sa dvije 
se viljuške izmiješa. Jede se topl6 i hladno. Peteljke mangolda ne treba 
baciti, već se skuhaju i za^e mašću na kojoj su popržene mrvice. 

19. Začinjena artičoka (1 obrok = 214 kal) 

. 1 kg artičoka 5 dkg maslaca 

slana voda 2 dkg mrvica 

Artičoka se očisti, vršci se odrežu, opere se i stavi kuhati u kipuću 
slanu vodu. Kad je mekana (kad se listići dadu lako izvaditi), ocijedi se, 
stavi u zdjelu i začini maslacem ili uljem, na kojem smo ispržili mrvice. 

20- Pirjana korabica s mesom (1 obrok = 618 kal) 

1 kg korabice 40 dkg svinjetine 

8 dkg masti 5 dkg luka, peršin 

Korabica se oguli, izreže na rezance te stavi pirjati na mast i sitno 
kosani luk. Poslije se doda kosana svinjetina i pirja dok ne postane sve 
mekano. Soli se i papri. 

21. Gratinirana artičoka (1 obrok = 473 kal) 

^’U kg artičoka 1 jaje 

10 dkg šunke 1 žlica brašna 

2^72 dl vrhnja 3 dkg maslaca 

slana voda 2 dkg mrvica 

Artičoke se očiste te pristave kuhati u kipuću slanu vodu. U među¬ 
vremenu se šunka sitno koše i razmuti se brašno, jaje i vrhnje. Kad su 
artičoke kuhane, napune se šunkom (među lišće), slože na zdjelicu, pre¬ 
liju umakom i stave u pećnicu. Na maslacu se isprže mrvice. Kad se 
artičoke izvade iz pećnice, preliju se maslacem i mrvicama. 
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22. Gratinirane mahune (1 obrok = 289 kal) 


1 kg mahima 
slana voda 

4 dkg luka 

2 dkg češnjaka 


3 dkg maslaca 

2 žličice brašna 

1 žlica npkmeza od rajčica 

3 dl vode 

1 dkg mrvica 

4 dkg maslaca 


Mahune se očiste, operu i kuhaju u slanoj vodi. Luk i češnjak se 
sitno košu. Maslac se izmiješa s brašnom i pekmezom, doda luk i češ¬ 
njak, to se razrijedi vodom i pusti prokuhati. Kuhane mahune se ocijede, 
siože u zdjelu, preliju tim umakom i stave U pećnicu. Na maslacu se 
isprže mrvice. Kad se mahune izvade iz pećnice, preliju se vrućim ma¬ 
slacem i mrvicama. 


23. Gratinirani crni korijen 

kg crnog korijena - / 2 dl vrhnja 

10 dkg šunke 1 dkg parmezana 

2 jaja ■:; 4 dkg maslaca 

3 dkg brašna * ^ 

Očišćeni crni korijen kuha se u slaiioj vodi. Šunka se koše. Brašno 

se razmuti s vrhnjem i jajetom. Izriba s^jparmezan. Kad je korijen 
kuhan, metne se u zdjelu, posipa šunkom, prelije vrhnjem i stavi u peć¬ 
nicu. Kad zažuti, pospe se parmezanom i prelije vrućimimaslacem. 

24. Gratinirana šparga (1 obrok = 327 kal) 

1 kg šparge mlijeko 

slana voda 1 dl kiselog vrhnja 

6 dkg maslaca 1 žumance 

3 dkg brašna vlasac, maslac 

Sparga se očisti, opere i stavi kuhati u kipuću slanu vodu. U među¬ 
vremenu se napravi umak tako da se na maslacu poprži brašno, dolije 
mlijekom i prokuha. Poslije se doda vrhnje u koje se razmuti žumance, 
i stavi se u pećnicu. Kad zažuti, posipa se kosanim vlascem i poprska 
vrućim maslacem. 

25. Gratinirana cvjetača (1 obrok = 353 kal) 

N 72 kg cvjetače mlijeko 

slana voda 2 dkg parmezana 

6 dkg maslaca 4 dkg maslaca 

3 dkg brašna sok od limuna 

Kad je cvjetača očišćena i oprana, stavi se kuhati u kipuću slanu 

vodu. Mekana cvjetača metne se na malo bechamel ili krem umaka u 
vatrostalnu zdjelu, prelije umakom i stavi u pećnicu. Nakon 10 minuta, 
kad zažuti, posipa se parmezanom, prelije vrućim maslacem i servira. 
Umak: na maslacu se poprži brašno, polije najprije hladnim mlijekom 
i izmiješa. Zatim se doda toplog mlijeka i pusli malo kuhati. U umak 
se doda malo limunovog soka i soli. 
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26. Mladi krumpir s vrhnjem (1 obrok = 761 kal) 

li '/2 kg krumpira sol, zeleni peršin 


8 dkg masti 


4 dl kiselog vrhnja 


Krumpir se ostruže, opere i osoli. Peršin se sitno koše. Na mast se 
stavi krumpir i peče u pećnici. Za vrijeme pečenja tteba tepsiju češće 
protresti. Kad je pečen, ocijedi se mast, krumpir se stavi u vatrostalnu 
zdjelu, izmiješa s peršinom, prelije vrhnjem i stavi u pećnicu, dok 
vrhnje ne prekipi. 


27. Punjeni krumpiri (i obrok = 889 kal) 


Nadjev: 

1 kg krtimpira 

V4 kg suhog mesa 

2 dkg masti 
zeldhf peršin 


2 dkg luka 

3 žlice vrhnja 

1 žumance 

2 dl vrhnja 
sol 


Veliki se krumpiri ogule, izdubu, nadjenu, osole, metnu u tepsiju, 
poliju vrhnjem i stave u pećnicu peći. 

Nadjev: kuhano se suho meso koše, izmiješa sa sitno kosahiin lukom 
i 4 )eršinom koji se poprži na masti. Doda se žumance i malo vrhnja. 
Š hadjevenim krilmpirima može se servirati umak od rajčicO. 


28. Krivi bakdlat (1 obrok = 1022 kal) 

1^72 kg krumpira 
3 dl ulja 


češnjak 

sol, papar, mrvice 


Krumpir se oguli i reže na tanke ploške. Ugrijemo ulje i na njemu 
ispečemo sitno kosani češnjak. U vatrostalnu zdjelu složi se red krum¬ 
pira, soli se i papri, posipa mrvicama i polije s malo vrućeg ulja, zatim 
drugi red krumpira i tako dok se sve ne složi. Dolije se malo vruće vode 
i metne u pećnicu. Peče se dok ne postane mekan. 


29. Krufmpir-giilaš (1 obrok 

1^72 kg krumpira 
crvena paprika 
sol 


578 kal) 


8 dkg masti 
30 dkg luka 
voda 


Krumpir se oguli, izreže na komade i opere. Luk se izreže na ploške 
i pirja na masti. Doda se crvene paprike. Kad je luk žut, doda se krum¬ 
pir, dolije vodom i pusti kuhati dok ne bude mekan. 

30. Krumpir s krpicama (1 obrok = 672 kal) 

1 kg krumpira 30 dkg brašna 

6 dkg masti 1 jaje 

5 dkg luka sol 

šbl, papar vođa 

Kuhani krumpir se oguli, izreže na ploške i stavi na mast, na kojoj 
se isprži sitno kosani luk, posoli i dobro izmiješa. Od 20 dkg brašna umi¬ 


jesi se tijesto i reže na krpice. Kad su krpice kuhane, ižmiješaju še 
s krumpirom. 


31. Francuski krumpir (1 obrok = 556 kal) 


1 kg krumpira 
5 jaja 

5 dkg masti 


2 dl vrhnja 
sol 


Kuhani se krumpir oguli i reže na ploške. Jaja se tvrdo kuhaju, 
ogule i režu također na ploške. Zdjela se namaže mašću, pa se u nju 
složi jedan red krumpira i jedan red jaja. Svaki se red posoli i polije 
vrućom mašću. Kad su krumpiri i jaja složeni, polije se vrhnjem i metne 
u pećnicu. 

32. Francuski krumpir s mesom (1 obrok = 761 kal) 


1 kg krumpira 
5 jaja 

sol 

2 dl kiselog vrhnja 


5 dkg masti 
10 dkg luka 

^72 kg govedine od mekači 
papar, paprika 


Krumpir i jaja prirede se kao za francuski krumpir. Govedsko meso 
izreže se na popečke, istuče, soli, papri, umoči u brašno i stavi na mast 
na kojoj se zažutio izrezani luk. Na luk se stavi malo crvene paprike. 
Popečci se najprije ispeku s obje strane, onda se kratko vrijeme pirjaju 
u vlastitom soku, a zatim se Uz dolijevanje vode pirjaju da budu me¬ 
kani. Nakon toga složi se u vatrostalnu zdjelu red krumpira, red jaja i 
red pirjanih popečaka, a svaki red polije se sokom od mesa. Kad je sve 
složeno, prelije se kiselim vrhnjem i stavi još u pećnicu. Mjesto pirja¬ 
nog mesa mogu se s krumpirom izmiješati na ploške izrezane suhe 
kobasice. 

33. Makaroni s mesom (1 obrok = 760 kal) 


40 dkg makarona 

4 dkg masti 

5 dkg luka 

kg teletine 


sol, papar 
2 dkg parmezana 
voda 


Teletina se sitno koše i stavi na mast na kojoj je ispržen kosani 
luk MeSo se pOmalo dolijeva vodom i pirja. Soli se i papri. U slanoj 
vodi kuhaju se prelomljeni makaroni, ocijede se, operu, izmiješaju sa 
mesom, metnu u zdjelu i posipaju ribanim parmezanom. Mjesto svježe 
teletine mogu se upotrebiti ostaci pečenog mesa. 

34. Špageti s rajčicama (1 obrok = 604 kal) 


U 2 kg špageta češnjak 

U 2 kg rajčica peršin 

dl ulja sol i papar 

Špageti se stave kuhati u vruću slanu vodu. Zrele rajčice popare 
se i ostave nekoliko minuta u vodi da im se može oguliti kožica. Na 
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vruće ulje stavi se sitno kosani češnjak, peršin i meso ođ rajčica iz kojeg 
su izvađene koštice. Pirja se otprilike jedan sat. Kuhani špageti ocijede 
se i preliju pirjanim rajčicama. Soli se i papri. Mjesto svježih rajčica 
može se upotrebiti pekmez od rajčica. 

35. Pečeni makaroni (1 obrok = 847 kal) 

40 dkg makarona 1 dl vrhnja 

Vi kg šunke 2 dkg parmezana 

5 dkg masti sol 

2 žumanca voda 

Makaroni se prelome i kuhaju u slanoj vodi. Zdjela se namaže 
mašću i posipa mrvicama, pa se u nju slože kuhani makaroni. Svaki 
red makarona posipa se kuhanom šunkom, a kad se sve potroši polije 
se mašću, pospe parmezanom i prelije vrhnjem u kojem su razmućeni 
žumanci- Zatim se makaroni stave u pećnicu da se zapeku. 


36. Riža s vrganjima (1 obrok = 593 kal) 


6 dkg masti 
sol, papar 
1 dkg luka 
40 dkg riže 


50 dkg svježih ili 

10 dkg suhih vrganja 
2 dkg masti 
2 dkg parmezana 


Oprana riža stavi se na mast i malo poprži, osoli, dolije vodom i 
metne se pirjati. Posebno se na masti isprži sitno kosani luk na kojem 
se pirjaju na ploške rezani vrganji; oni se također sole i papre. Pirjana 
riža izmiješa se s vrganjima, a odozgo se pospe ribani parmezan. 


37. Riža s krumpirom (1 obrok = 1224 kal) 

40 dkg riže zeleni peršin 

1 kg krumpira češnjak 

3 dl ulja sol, papar 

Riža se opere, a krumpir oguli, reže na tanke ploške i dobre opere. 
Češnjak i zeleni peršin sitno se skošu. Ulje se ugrije i na njemu se isprži 
češnjak i peršin- U tepsiju ili vatrostalnu zdjelu stavi se malo ulja i složi 
jedan red krumpira i jedan red riže. Svaki se red soli i papri, polije 
vrućim uljem i pospe s malo češnjaka i peršina. Najdonji i najgornji 
red treba da bude krumpir. Dolije se malo vruće vode. Kad je sve slo¬ 
ženo, stavi se u pećnicu i peče dok bude sve mekano. 


38- Rizoto s teletinom (1 obrok — 705 kal) 

6 dkg masti 40 dkg riže 

12 dkg luka voda 

^'/2 kg teletine 3 dkg parmezana 

crvena paprika 


Na vruću mast stavi se sitno kosani luk i malo poprži. Kad je svije- 
tložut, doda se malo paprike, na kocke rezana oprana teletina, soli se 
i u vlastitom soku pirja. Zatim se doda oprana riža, dolije toliko vode 
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da bude 2 prsta iznad riže, pa se pirja dok bude sve mekano. Posipa se 
parmezanom. 

39. Rizoto od peradi (1 obrok = 839 kal) 

mlada kokoš 40 dkg riže 

6 dkg masti, voda 

15 dkg luka 3 dkg parmezana 

Kokoš se najprije na pola kuha, izreže i metne na mast na kojoj je 
isnržen sitno kosani luk. Zatim se doda riža, dolije vodom, soli i pusti 
da se pirja dok bude mekano. Posipa se parmezanom. 

40. Pečene krvavice (1 obrok = 354 kal) 

40 dkg krvavice 6 dkg masti 

Krvavice se nakon izrađivanja kuhaju, pa ih možemo jesti kao 
narezak, a možemo ih peći cijele ili izrezati na ploške koje umočimo u 
brašno pa naglo ispečemo s obje strane. 

Obično pečemo cijele kobasice, tako da ih na trenutak stavimo u 
toplu vodu. obrišemo, namažemo ma.šću i stavimo peći. Peku se pola¬ 
gano, a dobro se ispeku u pećnici kod umjerene vatre. 

41. Pečene jetrene kobasice (1 obrok = 548 kal) 

40 dkg kobasice 6 dkg masti 

Jetrene kobasice priređuju se jednako kao i krvavice. 

42- Pečene mesnate kobasice (pečenice) (1 obrok = 662 kal) 

40 dkg kobasice 6 dkg masti 

Mesnatu kobasicu treba također najprije ugrijati u toploj vodi, 
zatim obrisati a onda peći. Kobasica se premaže mašću, stavi u šerpinju 
i peče najprije s jedne, a onda s druge strane dok ne porumeni. 

43. Pariške kobasice (1 obrok = 453 kal) 

4 ploške kobasice, 4 jaja i mast 

^ Ploške pariške kobasice peku se naglo na vrućoj masti, pa se od 
ploškica naprave male košarice, jer se uslijed vrućine kožica na kraju 
skupi. U pečene i još vruće košarice stavi se kajgana i servira. Mjesto 
kajgane može se staviti pirjano povrće, a košarice se mogu staviti na 
pire od krumpira. Za svaku košaricu računa se kajgana od 1 jajeta- 

44. Pržena žlijezda (1 obrok = 623 kal) 

75 dkg žlijezda 12 dkg mrvica 

5 dkg brašna 15 dkg masti 

2 jaja 

Žlijezda se opere i stavi kuhati (15 minuta) u vruću slanu;rwyodu. 
Kad se ohladi, panira se i prži na masti. 
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45. Prisili popsčci od jezika (1 dbfok = 692 kal) 

50 dkg jezika 1 jaje 

8 dkg brašna sol 

10 dkg mrvica 15 dkg masti 

Jezik se kuha u slahoj vodi. Kad je kuhan, oguli se i izreže na 
ploške koje se umoče u brašno, jaje i mrvice te prže u vrućoj masti. 
Serviraju se sa salatom. 

46‘ Pržena teleća jetra (1 obrok = 707 kal) 

75 dkg jetre 2 jaja 

8 dkg brašna 15 dkg mrvica 

sol 15 dkg masti 

Jetra se izreže na 1 cm debele ploške, umoči u brašno, jaje i mrvice 
te prži u vrućoj masti. Jetru se dobro nekoliko sati prije držati u mli¬ 
jeku. 

47. Prženi moždani (1 obrok == 659 kal) 

3/4 kg moždana 15 dkg mrvica 

8 dkg brašna 15 dkg masti 

2 jaja hostija 

Oprani se i očišćeni moždani osole, umotaju u hostiju, umoče u 
brašno, jaje i mrvice te prže u vrućoj masti. 

K tome se servira salata ili zeleno varivo. 

48- Ražnjići (1 obrok = 515 kal) 

60 dkg svinjetine 

Svinjetina se izreže na male odreske, tuče, soli i papri. Na željeznu 
šipku (ražanj) slože se odresci svinjetine. Ražanj se štavi po duljini na 
nub tepsije i metne u pećnicu peći. U tepsiju se stavi samo malo vode 
u koju kaplje sok, pa se time meso polijeva. Ražnjići se serviraju Sa 
kosanim lukom. 

49 . Ćevapčići (1 obrok = 238 kal) 

50 dkg govedine 

Goveđe meso od vratine sameljemo, solimo i paprimo, ižmiješanlO 
s malo vode i ostavimo da Stoji. Zatim pravimo male, palac debele Va¬ 
ljuške, odnosno ćevapčiće, stavimo na namazani roštilj i pečemo^ nad 
žarom drvenog ugljena, ili u pećnici na roštilju. Za vrijeme pečenja 
treba ćevapčiće olSretati. Kad su pečeni, serviraju se s mladim ili kosa¬ 
nim lukom. 


50. Hladetina (1 obrok = 869 kal) 

1 kg mesa 
8 dkg mrkve 

4 dkg peršina 

5 dkg luka 


10 zrna papra 
3 lovorova lista 
3 1 Vode 
3 dl octa 
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Svinjske noge, uši, gubica i kožice očiste se i dobro operu. Mrkva, 
peršin i luk očiste se i izrežu na ploške. Oorano meso pristavi se u 
hladnu vodu da kuha, a poslije se doda povrće. Voda se soli, doda se 
nekoliko zrna papra i malo lovorova lista. 

Hladetina se kuha vrlo polagano 3 sata. Kad je meso mekano, voda 
se odlije i prociiedi te stavi hladiti. Kad se mast digne, obere se. U me¬ 
đuvremenu se meso izreže i složi u zdjelu, a voda u kojoj se kuhalo 
meso polije se po mesu i ostavi dok se ne stisne. 

51. Tlačenica (1 obrok = 347 kal) 

50 dkg tlačenice 2 jaja 

salata zeleni peršin 

Tlačenica se izreže na ploške, garnira jajima, aspikom, zelenim per¬ 
šinom i servira s raznim salatama. 

52. Kuhani sušeni jezik (1 obrok = 324 kal) 

50 dkg jezika 

2 jaja 

hren, zeleni peršin 

Sušeni jezik dobro se opere vrućom vodom i krpicom i stavi kuhati. 
Kad je kuhan, oguli mu se koža, pusti se ohladiti i reže se na kose 
ploške. Jezik se garnira hrenom, zelenim peršinom, tvrdo kuhanim ja¬ 
jima, aspikom itd. Ovako priređeni jezik može se servirati i topao 
s pireom od krumpira. 

Domaćice na gospodarstvima mogu kod kuće sušiti jezik U dimu, 
samo ga prije moraju nekoliko dana držati u salamuri, onda ga dobro 
obrisati i napraviti na njemu rupu kroz koju se može provući špaga, da 
se može objesiti nad dim. 

53- Salata od mesa (1 obrok = 363 kal) 

40 dkg kuhane govedine luk 

1 dl ulja papar 

ocat sol 

Ostaci od kuhane govedine ili pečene teletine, mogu se upotrebiti 
za salatu. Masni se dijelovi uklone, a meso se izreže u tanke ploške, soli, 
papri, začini uljem i octom; dodaju se ploške rezanog luka i sve Se dobro 
izmiješa. To se priredi nekoliko sati prije obroka, da meso upije mari- 
nadu. Meso se može staviti i u pikantni umak ili majonez. 

KRUH 

(dodatak svakom obroku) 

Među najstarije kulturne tekovine svakako ćemo ubrojiti kruh, ko- 
jini se čovječanstvo hrani već tisuće godina. Prvi su ga počeli praviti 
Egipćani od pšenice i raži. Njima, a i mnogim narodima kasnije, kruh je 
bio glavna hrana. Danas to više nije, aU je svima najvažnija hrana. Na 
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žalost, ima još krajeva u kojima je narod željan kruha i mora ga nado¬ 
mještati palentom ili žgancima. 

Već su stoljećima poznata mnogobrojna i raznovrsna jela kojima se 
hrane civilizirani narodi, ali uz svaki obrok ipak jedu kruh. Osim tec- 
nosti, zasitnosti i hranjive vrijednosti ima kruh i to svojstvo da ga 
čovjek može uvijek jesti, a da mu nikad ne dojadi. Njime dobivamo 
punovrijedne bjelančevine, ugljikohidrate, vitamin B i mineralne van, 
100 g kruha daje 246 kalorija. 

Pečenje kruha bilo je posao domaćice od najstarijih vremena. Ona 
ga je mijesila i pekla u primitivnoj krušnoj peći ili na ognpstu pod 
pepelom. Kasnile je pečenje preuzeo pekar, ali je domaćica ]os uvvlek 
sama mijesila. Tek početkom 18. stoljeća postalo je pečenie kruha pekar¬ 
ski obrt.' koji ie danas dobio već industrijski karakter. 

Zato su domaćice u gradovima miješenje kruha posve isključile iz 
svojih dužnosti, ali mnoge domaćice po selima mora]U ga i os uviie 
same i mijesiti i peći. Ima slučajeva kod je ipak i domaćica u gradu pr- 
morana da sama umijesi i ispeče kruh. Zato ne možemo propustiti da 
kažemo nešto o načinu pečenja kruha u kućanstvu. 

Kruh se danas ponajviše pravi od pšeničnog brašna, ali ^ima kra¬ 
jeva gdje ga mijese od kukuruznog, ječmenog i prosenog brašna. Kruh 
se može praviti i od mješovitog brašna, ili od pšeničnog kome se doda 
kuhani, oguljeni i izgnječeni krumpir. Najzdraviji je i najhranimij rpeni 
kruh, ali se raženo brašno zbog velike količine Ijepiva obično miiesa sa 
pšeničnim. Zato su pšenični i poluraženi kruh jednaki po kaloncnoi 
vrijednosti. Polubijeli i bijeli su manje vrijedni; prepecenci imaiu nai- 
veću kaloričnu vrijednost, a najlakše su probavljivi. 

Od 1 kg brašna dobijemo otprilike 1 kg kruha. Budući da se u 
brašno dodaje voda i pjenica tijesto postaje teže, ali pečeniein gubi na 
težini, jer ishlapi' voda i ono se dizaniem prorahliuie. 0 “ ^ 

dobije se 1 kg kruha: za 10 kg kruha potrebno je umi]esiti 11 bO kg 
tijesta, ili: od 10 kff tiiesta dobije se 8.60 kg kruha. U pekarama se tije.sto 
važe da bi se dobili hliebovi jednake težine. Omier brašna, vode i pie- 
nice naveden je u receptima. Da kruh bude dobro pečen potrebna ie 
temperatura od 200—250“ C. Kod pečenja se stvara dekstrm kpp ie 
mnogo lakše probavljiv od škroba, pa je zato važno da kruh bude dobro 
pečen i lagan. 

1. Kruh od pšeničnog brašna = 3610 kal 

1 kg brašna 2 dkg soli 

2 dkg pjenice ^/2 dkg kumina 

^'U 1 vode 

Brašno se prosije i stavi na toplo mjesto. Za to se vrijeme pjenica 
razmuti sa malo tople vode i brašna, pa kad je dobro izmiješana, ostavi 
se pokrivena na toplom mjestu da se diže. Ako smo sigurni da je pjenu^ 
svježa, možemo je samo razmutiti u vodi i tom vodom zamijesiti kru . 
U prosijano brašno stavi se sol i kumin, pa se popari s malo vrele vode, 
osobito ako se kruh pravi od bijelog brašna. Crno se brašno ne smi]e 
pariti, jer je i bez toga kruh vlažan. 
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Kad se popareno brašno ohladi, doda se dignuti kvasac ili se kruh 
počne mijesiti samo vodom u kojoj je razmućena pjenica. Voda mora 
biti mlaka: Tijesto treba mijesiti čvrsto i dugo, a onda se stavi na toplo 
mjesto da se digne. Kasnije se kruhu dade oblik i stavi se u namazanu 
tepsiju da se dalje diže. Oblikovan kruh može se staviti i u košaricu, 
obloženu krpom na koju se pospe malo brašna. Pokrije se i pusti dizati. 
Kad se tijesto dovoljno digrte, prebaci se na jako ugrijanu nisku tepsiju 
i stavi peći. Peče se otprilike ^/4 sata. Od brašna i vode napravi se Ije- 
pivo kojim se kruh kasnije namaže i dalje peče. Kad je pečen, namaže 
se vodom i ostavi da se hladi. 

2. Kruh s raženim brašnom = 3575 kal 

^■/2 kg raženog brašna ^'U 1 vode 

1/2 kg pšeničnog brašna 2 dkg soli 

3 dkg kiselog tijesta 

Umjesto pjenice može se kao sredstvo za dizanje tijesta uzeti kiselo 
tijesto. To je komadić tijesta koji se ostavi kad se pravi kruh. Dobro je 
da se naveče jedan dio brašna izradi s kiselim tijestom i pusti stajati 
12 sati. Drugi dan se kruh izmijesi, samo se mora paziti da voda bude 
mlaka (ljeti 20—22“. a zimi 24“). 

Brašno određeno za pravljenje kruha treba prosi.jati, doda se sol, 
a u trećinu brašna stavi se kiselo tijesto koje je izmijesi s polovicorn 
određene količine vode i pusti da stoji. Pokrije se toplim krpama. Drugi 
dan se smlači preostala količina vode, tijesto se stavi u preostalo brašno 
i dolijevanjem vode izmijesi se kruh. Tijesto treba dobro mijesiti, da 
bude što bolje izrađeno. Sada se opet ostavi na toplom mjestu da se 
diže otprilike 1 sat. Nakon toga izradi se hljepčić, stavi u namazanu 
tepsiju, pusti još malo dizati i metne u peć. Kruh se peče li '/4 sata, a 
kad je pečen, premaže se vodom da omekša korica. Prije pečenja kruh 
se namaže Ijepivom kao i pšenični kruh. 

Ako upotrebimo pjenicu, onda nije potrebno kruh umijesiti naveče, 
već je dovoljno 3 sata prije pečenja. 

3. Graham kruh = 3946 kal 

1 kg brašna 2 žlice meda 

voda 1 žlica ulja 

2 dkg pjenice 

Za ovaj se kruh uzme pšenično brašno koje je samljeveno tako 
da u njemu ostanu mekinje. Izmiješeno tijesto razdijeli se u male 
hljepčiće i stavi na toplo mjesto dizati. Zatim se hljepčići peku. 

4. Kruh s krumpirom = 3850 kal 

1 kg brašna 3 dkg soli 

1/4 kg krumpira i '/2 1 vode 

2 dkg pjenice 

Kruh s krumpirom pravi se kao i kruh od pšeničnog brašna, samo 
se u brašno doda najprije krumpir koji se kuha u lupini, zatim oguli 
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i protjera kroz stroj, pa se topao razmuti s mlakom vodom i kao kaša 
umijesi u brašno. Doda se sol, kvas od pjenice ili samo pjenica razmu¬ 
ćena u malo mlake vode i mijesi. Dalje se postupa kao kod kruha od 
pšeničnog brašna. 

5- Kruh za sendviče = 2223 kal 

i'/a kg brašna 2 dkog pjenice 

^’U 1 mlijeka 2 dkg soli 

3 dkg maslaca 

Podmijesi se kvas od pjenice s malo mlake vode i brašna. Kad je 
kvas dignut, metne se u prosijano i osoljeno brašno, te se pornalo do¬ 
daje mlijeko u koje smo stavili maslac, i tijesto se dobro mijesi. Zatim 
se stavi na toplo mjesto da se digne. Kad je dobro dignuto, razdijeli 
se na dva komada koji se izrade u dugačke i ukusne hliepčiće i stave u 
namazanu tepsiju, a ona se metne na toplo mjesto da se tijesto još 
digne. Zatim se hljepčići namažu Ijepivom i stave pećb^ U pećnici se 
peku oko pola sata, već prema veličini i debljini hljepčića. 

6 . Sitno pecivo — 2223 kal 

Sitno pecivo može se praviti od jednakog tijesta kao kruh za sen¬ 
dviče, a može se umijesiti s vodom umjesto s mlijekom. Kad je tijesto 
dignuto, žemičke se prave tako da se tijesto razdijeli u jednake ko¬ 
made, a svaki komad izradi u duguljasti hljepčić koji se kuhačom raz¬ 
dijeli u dvije polovice. Zatim se okrenuti hljepčići stave na posipanu 
dasku, pokriju i puste dizati. Kad se tijesto diglo, stavi ^se na namazanu 
tepsiju i pusti još malo dizati. Zatim se žemičke namažu pomoću kista 
rijetkim Ijepivom i stave peći. 

Želimo li napraviti roščiće ili slane klipce, komadić tijesta se raz- 
valja, a rukom se savija u dugački hljepčić koji namažemo, posipamo 
solju i kuminom. Ako hljepčić prije toga zavijemo, dobijemo roščić koji 
također namažemo Ijepivom i stavimo peći- 

7. Prepečenac = 1900 kal 

^72 kg brašna 2 dkg šećera 

2 dkg pjenice 5 g soli 

^'li 1 vode 

Od ovih namirnica umijesi se tijesto kao za kruh i pusti dizati. 
Zatim se stavi u usku namazanu tepsiju, opet pusti dizati, a onda ispeče. 
Kad se ohladi, reže se na ploške i ponovo peče u pećnici. 

8 . Fini prepečenac = 3019 kal 

kg brašna 3 dkg pjenice 

8 dkg šećera Vi 1 mlijeka 

8 dkg maslaca 5 g soli 

1 cijelo jaje 
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Najprije se od pjenice podmijesi kvas s malo mlijeka, šećera i bra¬ 
šna. Kad se kvas digao, stavi se u prosijano brašno. Jaje se dobro ra¬ 
zmuti, izmiješa s mlijekom, u kojem se otopio maslac, te sa šećerom i 
soli. Ova tekućina umijesi se u brašno, tijesto se dobro izmijesi i pusti 
dizati. Zatim se metne u namazanu tepsiju i stavi peći. Kad se posve 
ohladi, izreže se u ploške i ponovo peče. 

TOPLA I HLADNA PiCA 

1. Kava na turski način 

Za jednu osobu računa se 1 žličica kavina brašna i iVi male ^šalice 
vode. U turskom mlinu kava se samelje u sitan prah, stavi se u džezvu, 
prelije dijelom kipuće vode, žličicom promiješa, zakipi i odmakne s 
vatre. Kad se pjena slegla, ponovo se zakipi. Tako se učini 3 puta, a 
onda dolije preostala voda. Šećer se servira posebno. 

2. Kava na srpski način 

Za jednu osobu računa se 1 žličica šećera (1 i po kocke), 1 žličica 
kavinog praška i P/i male šalice vode. 

U vodu se pristavi šećer, pa kad zakipi, uspe se kavin prašak, a 
dalje se priređuje kao kava na turski način. Ulije se u šalice i servira 
bez žličice. 

Ako se kava kuha za tri do četiri šalice, može se ista kava upotre-* 
biti još jednom za 1 šalicu dobre kave. 

3. Kuhano vino 

U vino se doda šećer i korica od cimeta, dobro se zakuha i servira. 
Ako je vino jako, razrijedi se s malo vode. Na 3 dl vina računa se 3 dkg 
šećera. 

4. Vruća limunada 

Uzme se sok od 1 limuna, 2 žlice šećera i ^/s Izvode. Šećer i voda sa 
najprije kratko vrijeme kuhaju, da se šećer pročisti, onda se doda li¬ 
munov sok i zakuha- 

5. Limunada 

sok od limima Vs 1 vode 

2 žlice šećera 

Iscijeđeni sok od limuna stavi se u čašu, doda se šećer, voda i ko-^ 
madić leda, pa se servira sa slamčicom. 

6 . Uguščen limunov sok za limunadu 

U 2 kg šećera 4 limuna (sok i korica) 

1 1 voda 2 1 vode za razrjeđivanje 


227 . 


Šećer i voda kuhaju se u gusti sirup. Kad je kuhan, doda se korica 
i sok od limuna. Zatim stavimo u boce i začepimo do upotrebe. 

Prije upotrebe razrijedi se sirup potrebnom količinom vode. Za 
čitavu količinu potrebno je 2 1 vode. 

7 . Uguščen narančin sok za oranžadu 

^72 kg šećera - V 2 dl ekstrakta od naranče 

1 1 vode Vs dkg limunove kiseline 

Korica naranče se tanko oguli i stavi u alkohol te pusti da stoji 
14 dana. Šećer se s vodom kuha u gusti sirup. Kad se ohladi, umiješa 
se ekstrakt i limunova kiselina, pa se dobro izmiješa. Zatim se stavi 
u bocu i dobro zatvori. Mala količina oranžade izmiješana s vodom 
dobro je osvježujuće piće- 
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ZAŠfO JE VAŽNO KAKO SE JELO 
POSTAVLJA U ZDJELU 

Nije važno samo znati ukusno prirediti svako jelo, već treba i posao 
organizirati tako da ono bude dovršeno tačno u određeno vrijeme, jer 
duljim stajanjem gubi na tečnosti. Vrlo je neugodno ako se svi ukućani 
ne skupe u određeno vrijeme, ali i za taj slučaj treba znati kako će 
hrana zadržati tečnost i temperaturu kod koje mora biti servirana. 

Postavljanje toplih jela u zdjelu mnogo je važnije i teže nego 
postavljanje i uređenje hladnih jela. Kod prvih treba izvanredna spreto 
nost i okretnost, da bi se taj posao obavio u što kraće vrijeme; kod 
drugih ne treba takva brzina, ali zato ipak spretnost i mnogo ukusa. 

Kod serviranja toplih jela treba učiniti sve da se sačuva potrebna 
temperatura do časa, kad jelo dođe na stol. Nije dovoljno da se jelo 
u kuhinji sačuva toplo i tečno; važno je da se ne ohladi putem od ku¬ 
hinje do određenog mjesta. Zdjele u koje će se staviti hrana treba 
dobro ugrijati, pa na to treba misliti već dva sata ranije, da se polako 
zagrijavaju. U zimsko doba moraju se i tanjuri dobro ugrijati. 

Pravilna prehrana traži ne samo ukusno priređivanje jednostavnih 
jela, već i određenu temperaturu kod koje ona moraju biti servirana, 
ali i ukusno postavljanje u zdjelu. 

Prvo je pravilo kod postavljanja u zdjelu da se zdjela najprije 
dobro obriše, da se ne pretrpa hranom i da njeni rubovi budu prije 
serviranja čisti. 

Poznato je da se apetit ne budi samo dobrim mirisom i okusom 
jela, već i njegovim privlačnim vanjskim izgledom. Zato će domaćica sa 
malo truda i sredstava svako jelo ukusno složiti u zdjelu i sitnic^a ga 
ukrasiti. Svaka domaćica zna da za ukras jela mogu poslužiti kiseli kra¬ 
stavci, čvrsto kuhana jaja, zeleni peršin i vlasac, na ploške izrezana raj¬ 
čica, rotkvica, hren, kriške ili ploške limuna itd. Kod ukrašavanja po¬ 
moći će joj mašta, i ona će slobodno, po svom ukusu, ukrasti svako jelo 
onako kako se njoj sviđa, jer za to nema posebnih propisa. 


223 


PROSTIRANJE STOLA I SERVIRANJE 


Ni najskromnije prilike ne bi smjele biti zaprekom da se hrana 
uzima kod ukusno'i uredno prostrtog stola. I kod toga može domaćica 
pokazati svoju individualnost, dobar ukus i smisao za lijepo. 

U kulturnom domu ne može se dogoditi da stol nije za obroke po¬ 
kriven čistim stolnjakom, da na stolu nisu postavljeni ubrusi, da tanju¬ 
rići, pribor i čaše nisu uredno poredani. Smisao za estetiku i razumije¬ 
vanje za higijenu (što treba da usvoji svaki kulturan čovjek) nalaže da 
za svaki obrok stol bude prostrt i da se postave ubrusi. 

Da se udovolji zahtjevu higijene, treba svaki ubrus jia ima plat¬ 
nenu vrećicu, jer se onda neće izmiješati i dulje će ostati čisti. Stoln]ak 
i ubrusi moraju imati svoje tačno određeno mjesto na koje se spremahu, 
a to je obično ladica stola ili ormara, u koju se ne smije stavljati ništa 

drugo. . . j 1 • 1 

Čestim pranjem rublje se troši, pa treba nastojati, da stoln jak 
ostane što dulje čist i da se svaki dan nakon ^upotrebe složi tačno po 
pregibima kako je bio složen prvi puta kod glačanja. 

Sav pribor za prostiranje stola donese se na poslužavniku u sobu 
i stavi u blizinu stola. U blagovaonici ima obično kraj vrata još jedan mali 
stolić koji služi baš u tu svrhu, takozvani stolić za serviranje. Ako se 
na stolu koji ćemo prostrti nalazi preko dana stolnjak ili bilo kakav 
ručni rad, najprije ćemo njega uredno složiti i odložiti na određeno 
mjesto. Na stolove koji bi se mogli oštetiti zbog toplih zdjela stavlja se 
ispod stolnjaka voštano platno ili sukno; to ujedno pomaže da se ta¬ 
njuri tiho postave na stol. 

Kad je sve priređeno za prostiranje, stavlja se stolnjak. On mora 
ležati ravno i sa svih strana jednako visiti. Za ukras se može staviti 
ručni rad na sredinu stola, a za čuvanje i neki podlošci na koje se po¬ 
stave zdjele. Za tu svrhu ima različitih podložaka, no najzgodniji su 
oni koji se mogu okretati, jer onda nije potrebno dodavati zdjele. Takvi 
podlošci služe samo za obiteljski stol, jer se kod izvanrednih zgoda 
zdjele uopće ne stavljaju. 

Kod obiteljskog stola ima svaka osoba svoje određeno mjesto. S 
lijeve i desne strane tanjura stavlja se pribor: na desnu stranu nož 
i žlica, a na lijevu viljuška. Nož mora imati oštricu okrenutu prema 
tanjuru, a žlica i viljuška šiljke prema gore. Čaši je mjesto ispred ta¬ 
njura, s desne strane. Ubrusi se stavljaju na tanjur, a ako su u vre¬ 
ćici onda s lijeve strane tanjura. 

Prije nego što se tanjuri, pribor i čaše postave na stol, treba ih 
još jednom dobro obrisati, i to posve čistom krpom. Nije dovoljno da se 
tanjuri, čaše i pribor samo do suha obrišu, već se mora paziti da 
imaju sjaj. 

Kruh se izreže na manje i ne predebele komade koji se slože u 
košaricu, a ona se stavi s lijeve strane domaćice. S desne strane doma¬ 
ćice stoji pribor potreban za zahvaćanje hrane. Duboki tanjuri stavljaju 
se svi zajedno na plitki tanjur domaćice, jer kod obiteljskog stola 
obično ona dijeli jiihu. Vrč s vodom obično stoji s desne strane doma¬ 
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ćice. đna sjedi obično na čelu stola, a hjoj nasuprot^ domaćin. Kruh 
treba narezati u posljednji čas, da se ne osuši, a svježu vodu donijeti 
onda kad se servira meso. Na stol se mora staviti i soljenka, a mali 
tanjurići, koji će trebati za slatko jelo, stoje zajedno s malim priborom 
na pokrajnjem stoliću. 

Pogled na prostrti stol mora nas uvjeriti da je taj posao obavljen 
s velikom pažnjom. Ako se na stol stavi još malo cvijeća onda će se 
vidjeti ne samo urednost i briga, već i ljubav s kojom je domaćica 
prostirala, Uvijek je dobro nakon obavljenog posla još jednom dobro 
pogledati stol i razmisliti nije li možda nešto zaboravljeno. 

Za ukusno prostrt stol treba da svi ukućani sjednu u isti čas, da še 
kasnijim dolaskom ne ometa potreban mir. Važno je da za vrijeme 
obroka jedna osoba servira, a ostali da mirno sjede. Dok su djeca ma¬ 
lena, ovu dužnost u obitelji obavlja domaćica, no kad poodrastu, onda 
to čine djeca (i dječaci i djevojčice). Zato će domaćica dati djeci dobar 
primjer, pa ih kasnije neće trebati posebno u taj posao upućivati. 

Svako jelo treba nositi na poslužavniku, a isto tako i suđe kad se 
uklanja sa stola. Sav posao kod serviranja treba obaviti tiho i uredno, 
a vrata zatvarati rukom. 

Poslužavnik sa zdjelama treba najprije staviti na stolić za ser¬ 
viranje, a odavde prenijeti zdjele u sredinu obiteljskog stola,^ ili kod 
svečanih obroka odavde servirati. Hrana se može početi posluživati ili 
kod domaćice, ili kod najstarije i najodličnije osobe, ili kod osobe ko¬ 
joj je u čast priređena gozba. Ako ima mnogo gostiju, treba paziti da 
na jednu osobu koja poslužuje ne dođe više od deset njih. 

Najprije se sa stola uklanjaju i odnose iz sobe zdjele, a 
tanjuri. Tanjuri se oduzimaju i postavljaju uvijek s desne strane. Kad 
se počinje kupiti pribor, poslužavnik se mora ^najprije staviti na stoiic 
za poslukvanje. Tanjuri se uzimaju bez poslužavnika, pa se smiju no¬ 
siti najviše po dva najedanput. Posuđe treba posve tiho stavljaa na po¬ 
služavnik, i to tako da se sav pribor stavi na jedan tanjur, da bi se 
ostali tanjuri mogli složiti jedan na drugi. 

Prije slatkog jela stol se malo pospremi i uredi: odnese se košarica 
s kruhom, ukloni soljenka i stol očisti od mrvica. Zatim se^ stave e- 
sertni tanjuri, i slatko jelo može se servirati. Odnositi tanjure i^ po¬ 
spremiti može se tek onda kad nijedna osoba kod stola više ne jede. 

Na urednost treba paziti i kod pospremanja stola nakon obroka. 
Kad je odstranjen sav pribor, stolnjak i ubrusi se uredno slože i stave 
na određeno mjesto, prostorija se prozrači, pod pomete i stolice postave 
uredno oko stola. 

VLADANJE KOD STOLA I UZIMANJE HRANE 

Iz kulturnih, estetskih i higijenskih razloga važno je kako se vla¬ 
damo kod stola i kako uzimamo hranu. 

Za svaku zgodu u životu postavilo je ljudsko društvo neka pravila 
po kojima se pojedinci imaju vladati. Tako su određena i neka pravila 
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kod uzimanja obroka, koja su se kroz stoljeća mijenjala i prilagođivala 
prilikama. Neki ljudi misle da su ta pravila postavljena samo za one 
koji provode lagodan život i imaju svega u izobilju, a drugi opet sma¬ 
traju da je sitničavost pridržavati se tih pravila. 

Pristojno vladanje traži u prvom redu da kod stola uspravno sje¬ 
dimo, da susjedu ne okrenemo leđa, da ga laktima ne guramo i da sa 
svima pristojno razgovaramo. Sjesti k stolu ne treba prije nego što 
sjednu stariji ili dok nam nije ponuđeno da sjednemo. Rukama se na¬ 
slanjati na stol ili podbočiti glavu kod jela nije ni ukusno ni pristojno. 
Neukusno je puhati u hranu ako je vruća, srkati je ili žvakati glasno, 
kao što je neukusno i stavljati hranu prstima u usta. Rukorn je do¬ 
pušteno jesti samo rakove, kruh i sitne kolačiće; inače se hrana jede 
viljuškom i nožem, a tekuća hrana žlicom. Žlicu ne valja nikada okre¬ 
nuti tako da vrh žlice stavljamo u usta, jer onda moramo lakat previše 
odmaknuti od tijela. Zato ćemo uvijek široku stranu žlice prisloniti na 
usta. Kad jedenio juhu, možemo tanjur malo od sebe nagnuti. Oblizi¬ 
vanje žlice ili čišćenje tanjura kruhom vrlo je neukusno. 

Kad se pije kava, ne treba u nju drobiti kruh, niti šećer sa dna 
žlicom strugati. Brisati pribor, tanjur ili čašu u ubrus vrlo je netak¬ 
tično prema domaćici. Neukusno je punim ustima razgovarati ili piti 
vodu. Ubrus treba kod početka obroka posve otvoriti i staviti na krilo, 
a upotrebit ćemo ga prije nego što pijemo vodu, odnosno kad završimo 
s jelom. ' 

Kod obiteljskog stola treba ubrus poslije objeda složiti i spremiti 
u vrećicu, no u gostima se to ne čini, već se ubrus odloži pokraj tanjura. 
Padne li nekome nož ili bilo koji komad pribora na pod, treba ga uklo¬ 
niti i donijeti čisti na tanjuru. Čaša s vodom ne smije se nikad donijeti 
bez tanjurića; uzima se uvijek u desnu ruku, i ne valja je do vrha na¬ 
puniti. Nož služi kod jela samo za odrezivanje hrane, pa se jelo ne smije 
nikada nožem stavljati u usta. Kruh se drži na lijevoj strani tanjura; ne 
smije se odrezivati nožem, već se rukom odlomi komadić po komadić. 
Nož i viljušku odlažemo na tanjur, pa ako ih na tanjuru prekrižimo, 
dajemo znak da nismo gotovi ili da želimo hranu ponovo uzeti. Kad 
smo s jelom završili, onda nož i vilicu složimo na tanjur s desne strane 
jedno uz drugo. 

Nepristojno je previše jela uzeti na tanjur, ili u zdjeli izabirati ko¬ 
made, ili vraćati komade u zdjelu. Isto je tako nepristojno ostavljati 
jelo na tanjuru i kruh drobiti po stolu. 

Upotrebljavanje čačkalice kod stola, češljanje, pudranje i slično 
vrlo je neukusno i nepristojno. 

Dobro odgojen čovjek neće kod stola kritizirati jelo, prigovarati 
i nezgodnim ponašanjem drugima kvariti tek. Važno je da se kod uzi¬ 
manja hrane sačuva mir i ugodno raspoloženje, da se ne govori pregla¬ 
sno, da se hrana ne srče, da se ne struže žlicom po tanjuru i da se od 
stola ne ustaje dok obrok nije završen. Iz zdravstvenih razloga treba 
djecu naučiti da prije obroka dobro operu ruke, a poslije obroka zube 
i usta. 


PRANJE POSUĐA 

Kao što nauka o prehrani pridaje veliku važnost higijenskom po¬ 
stupku kod priređivanja hrane, tako isto zahtijeva čistoću pribora i 
posuđa koje se upotrebljava kod kuhanja. 

Bilo. bi nehigijenski kad bismo tanjure i pribor koje smo nakon 
obroka donijeli sa stola, stavili odmah u vodu i prali. Najprije treba 
od.straniti ostatke jela, a zatim oprati masnoću četkom pomoću vruće 
vode, i to tako da u lijevoj ruci držimo predmet, a u desnoj četkicu kojom 
peremo. Posuđe ne stavljamo u vodu, jer je prevruća. Kad smo na taj 
način suđe očistili, krpicom ga u toploj vodi operemo, a u drugoj oplah- 
nemo, pa ga ostavimo da se suši. Da bi se uništile bakterije dobro 
je u vruću vodu staviti sode, dok još suđe peremo četkom. 

U urednom kućanstvu peru se čaše i pribor u posebnim posudama 
i ne miješaju se nikad s ostalim posuđem. Na j higijenski je je kad se 
suđe posuši toplim zrakom, ali budući da takvih uređaja još nemamo 
u kućanstvima, treba ga dobro obrisati čistim krpama. Za svaku vrstu 
Dosuda moramo imati posebnu krpu, i sve one treba da budu bespri- 
korno čiste i da se ne upotrebljavaju u druge svrhe. Po čistoći krpa 
može se najbolje prosuditi da li je posuđe čisto oprano. 

Drveno posuđe (daske, kuhače, valjke, sita) ne smijemo prati u 
vodi u kojoj smo prali ostalo posuđe, jer drvo navuče neugodan miris 
i ne može se čisto oprati. 

Samo takvim postupkom kod pranja posuđa možemo udovoljiti 
higijenskim zahtjevima, pa zato moramo i ovom poslu posvetiti po¬ 
trebnu pažnju- 


JELA POVREMENE PREHRANE 


JELA POVREMENE PREHRANE 


Jela koja su po svom sastavu bogata, po načinu priređivanja ve¬ 
ćinom komplicirana, po okusu pikantna ili slatka, po izgledu dotjerana 
ili raskošno ukrašena pripadaju finoj kuhinji, jer se priređuju za iz¬ 
vanredne i svečane zgode. Kuharska struka podijelila ih je na slado- 
kusna jela i poslastice. 

Ta se jela ne mogu jesti svaki dan jer ne odgovaraju principima 
pravilne prehrane — zbog preobilja punovrijednih namirnica od ko¬ 
jih su sastavljena, zbog teške probavljivosti i pikantnih začina. Zato 
su to jela povremene prehrane. 

Domaćica će njima kod obiteljskih svečanosti razveseliti ukućane i 
stvorit će svečanije raspoloženje. 

U ovo poslijeratno vrijeme teže su materijalne prilike po cijelom 
svijetu. Zato se gosti pozivaju samo povremeno, i to onda kad prilike 
dopuštaju. Vrlo će rijetko tko prirediti lukulsku gozbu. Danas se po¬ 
ziva ponajviše na užinu između 17 i 18 sati ili poslije večere, pa se 
gosti uz čaj, kavu ili čokoladu poslužuju manjim zakuskama bez velikih 
priprema i troškova. Uvijek je bolje ponuditi manje ali od srca, nego 
mnogo uz materijalne žrtve i veliku izmorenost domaćice. I gosti će 
se osjećati ugodnije ako budu čednije posluženi, jer će moći lakše uz¬ 
vratiti poziv. Sto veća jednostavnost potrebna je pritom i zato, jer u 
većini slučajeva mora domaćica sve sama priređivati, i kad gosti odu 
sama pospremati. Ako ipak pozove na objed ili večeru veći broj gostiju, 
onda će birati jela koja nije prekomplicirano priređivati. Nastojat će 
ih ukusno postaviti u zdjelu, aii se neće mučiti da od njih učini izlož¬ 
bene predmete kulinarskog mnijeća. Kod takvih zgoda treba da doma¬ 
ćica uzme i pomoć, da u društvu ne bude izmorena, i da ne bi svojim 
ustajanjem i serviranjem unijela u društvo nemir i osjećaj neugodnosti. 

Povremena jela za objed ili večeru mogu biti pred jušna ili pojušna, 
jela od mesa, pridodaci mesu, slatka jela i poslastice. Posebna su vrsta 
(slana jela) ragouti koji mogu biti jednostavni i hranjivi, pa se smiju 
uvrstiti i u dnevnu prehranu, ili su bogati pikantnim začinima, pa ih 
onda svrstavamo samo među jela povremene prehrane. 

Za užinu može domaćica razlikovati tri skupine jela: ona koja se 
serviraju uz čaj, ona koja se serviraju uz bijelu kavu, kakao ili čokoladu, 
i ona koja se mogu dati zimi uz voćne salate i ljeti uz sladoled. 
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Jela povremene prehrane također su mnogobrojna, pa domaćica 
može birati ona koja odgovaraju njezinim prilikama, vrsti poziva i 
broju uzvanika. Kod toga neće zaboraviti da su umjerenost i jednostav¬ 
nost ne samo praktične već i otmjene. 

SVEČANA UŽINA 


TT^ino Tnn5(» ViitI i ednostavna 1 svečana, no u oba slučaja treba stol 



Mali buffet 
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skom krugu prostrt Će stol šarenim stolnjakom, a ubrusi mogu biti 
papirnati. Kod svečanijih užina stavlja se bijeli stolnjak sa čipkama 
ili stolnjak u bilo kojoj pastelnoj boji. Ubrusi moraju odgovarati stol- 
njaku. Ako se servira kava, kakao ili čokolada, postave se na stol šalice 
i tanjurići, u sredinu stola naduvak, a po stolu se razmjesti cvijeće. 
Servira li se mjesto naduvka mliječni kruh ili pecivo, onda se u sredinu 
stola stavi niska vaza sa cvijećem. Na stolu moraju biti čaše, šećernica 
i zdjelica sa slatkim vrhnjem. Poslije kave s pecivom mogu se servirati 
kolači s voćem, različiti drugi kolači i kreme. 

Priređuje li domaćica kao užinu kavu ili kakao, onda će goste 
pozvati za 17 sati; servira li čaj, onda obično kasnije, za 18 sati. Ako je 
spremila čaj, stavit će na prostrt stol nisku vazu sa cvijećem, šalice, 
tanjuriće i čaše za vodu. Caj se servira u čajniku. Na stolu mora biti 
rum, šećer, limunov sok u vrčiću ili kriške limuna. 

Uz čaj se može servirati slano pecivo s nareskom i čajni kolačići, 
ili sendviči i čajni kolačići. 

Za svečaniju zgodu mogu se pripremiti tople i hladne zakuske. Ako 
se gosti sami poslužuju, onda se napravi buffet na koji se slože hladne 
zakuske: one moraju biti lijepo ukrašene i ukusno složene. Uz njih se 
mogu služiti i različite poslastice i jela od marcipana, krokanta, »vind- 
mase«, kojima će se pokazati i kulinarsko umijeće. Kod jednostavnih 
užina mogu se servirati zimi samo voćne salate sa suhim kolačima, a 
ljeti sladoled s keksima uz nešto poslastica. 


I. JELA UZ KAVU, KAKAO ILI ČOKOLADU 


A. MLIJEČNA PECIVA 


1. Naduvak 

8 dkg maslaca 
2 dkg šećera 
2 žumanca 
25 dkg brašna 
2 dl mlijeka 


2 dkg pjenice 
2 dkg grožđica 
sol 

2 dkg šećera za posipanje 
korica od limuna 


Očiste se grožđice, koše se limun i namaže oblik. Zatim se izradi 
tijesto, Maslac se sa šećerom i žumancima miješa, zatim se doda di¬ 
gnuti kvas, brašno i mlijeko naizmjence, a onda se tijesto dobro tuče 
i doda se limun i grožđice. Tijesto se stavi u namazanu i posutu tepsiju 
od naduvka te pusti da se diže. Poslije toga peče se u pećnici polagano 
jedan sat, a kad je pečeno, izvadi se na rešetku i pospe šećerom. Kad 
je naduvak malo zapečen, mora se pokriti papirom. Da li je naduvak 
pečen može se ustanoviti i pomoću drvenoga štapića ili igle koja se 
u njega zabode. Ako igla ostane posve čista, naduvak je pečen. 


2. Mliječni kruh 

40 dkg brašna 
2 dl mlijeka 
6 dkg šećera 


8 dkg maslaca 
2 dkg pjenice 
sol, jaje 


& 
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Brašno se prosije i posoli. U njega se stavi dignuti kvas, šećer, ma¬ 
slac i mlijeko, pa se mijesi kao kruh. Može se dodati jaje ili polovina 
jajeta, a drugom se polovicom premaže mliječni kruh prije nego sto 
se stavi u pećnicu. Tijesto se na toplom mjestu diže, premijesi, stavi 
u namazanu tepsiju te pusti da se opet diže. Peče se sata u pecnici. 

3. Mliječna pletenica 

40 dkg brašna 
sol 

2 dkg pjenice 
6 dkg šećera 
2 dl mlijeka 

Podmijesi se kvas, koše korica od limuna i namaže tepsija, a za¬ 
tim se izmijesi tijesto po receptu br. 2 i pusti dizati. 

Kad je tijesto dignuto, naprave se od njega 4 deblje i 3 tanje pruje 
jednake duljine. Od 4 debele pruje napravi se iedna pletenica, a druga 
‘od 3 tanje. Manja se pletenica stavi na veću. Gotova pletenica ostavi 
se IV 2 sata u namazanoj tepsiji na toplom mjestu da se dize. Zatim 
se namaže jajetom i peče 1 sat. 

Kad je pletenica već namazana jajetom, može se, prije nego što 
je stavimo u pećnicu, posuti kosanim bademima i grubim šećerom. 

4. Prečke 

1/2 kg brašna 1 1/2 dl mlijeka 

5 dkg ma.slaca 10 dkg šećera 

2 cijela jaja } pi® . , , 

3 dkg pjenice kristalni secer 

korica od limuna rum 

Maslac se izdrobi s brašnom, dodaju se jaja, šećer, u mlijeku raz¬ 
mućena pjenica, kosana limunova korica i rum, a zatim se miiesi tn - 
sto dok ne postane glatko. Razdijeli se u dva dijela, svaki se dio um- 
jesi u okrugli hljepčić i pusti pokriven dizati dva sata. Nakon toga se 
svaki komad razvalja u palac debeli mlinac, tupom s ranom noža na¬ 
prave se prečke na tijestu, namaže se razmuceniin .ia]etom ^ 
stalnim šećerom. Mlinci se peku na namazano.! tepsiji. Kad su pecem, 
režu s™ TreSrpotrebi na duguljaste ploške. Kolač se servira uz bijelu 

kavu. 

5- Briosi 

30 dkg brašna 
2 dkg pjenice 

1 1/2 dl mlijeka 

2 dkg šećera 
2 žumanca 

Najprije se podmijesi kvas i pusti da se diže, a ^®tto se isjecka 
limun i namaže tepsija. Maslac se sa šećerom miješa u zdjeli, doda e 
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8 dkg maslaca 
sol, limun 

maslac i brašno za tepsiju 
1 jaje za mazanje 


2 žumanca 
8 dkg ma.slaca 
korica od limuna 
1 jaje za mazanje 
















brašno, mlijeko i kvas. U tijesto se doda limun dobro se tuce i pusti 
dizati. .Nakon toga stavi se tijesto na posutu dasku, prave se oblici ao 
puževa kućica i puste dizati na namazanoj i posuto] tepsiji otprilike 20 
minuta. Zatim se namazu jajetom i stave peći. 


6. Pince 


1 kg brašna 
5 'žumanca 
i’/g 1 mlijeka 
1 dl ruma 
20 dkg šećera 


15 dkg maslaca 
5 dkg pjenice 
sol 

korica od limuna 
1 jaje 


Od 5 dke njenice 10 dkg brašna i malo šećera podmijesi se kvas 
i pus°? d zati Snova se korica fino koše. U prosijano brašno izđrobi 
se SslS dodaju se žumanci, šećer, kosana limunova konca, di¬ 

gnuti kvas, a zatim se tijesto dugo mije^. Oblikuju 

čića i puste dizati. Kad se dignu, ureze se svaki hljepcic iz sredin 
škarama tri puta, namaže jajetom i peče kod umjerene vatre U sata. 

B. KOLAČI 


1 . Kolač s ribizom I 

30 dkg brašna 1 ribiza 

15 dki maslaca 

7 dkg šećera .(2 

4 dkg badema /» dl s^kog vrhnj 

korica od limuna 5 dkg šećera 

2 žumanca 

* Prhko tijesto izradi se od brašna, maslaca, šećera, i ^ 

mlieS badema, sitno kosane limunove korice 1 žumanca te pusti da 
poSTijSto se ’razvalja i stavi na dno ™anog 1 posipa^^^^^^^^^ 
torte, a okolo se od tijesta stavi rub^koji se oblikuje stipaljkama 
prstima. Zatim se namaže. jajetom i peče. 

Kad se tijesto ohladi, namaže se marmeladom od °'^SiS 

stave oprani i očišćeni ribizi, ošećere se 1 ukrase tučenim slatkim 

vrhnjem, ili se voće prelije želeom. 


2. Kolač s ribizom II 

Prhko tijesto kao pod br. 1. 1 slatkog vrhnja 

marmelada od ribiza 5 dkg šećera 

v/g kg ribiza 

TTmiiesi se nrhko tijesto i pusti da počiva. Zatim se ra^alja, njime 
se^stave očišćeni ribizi, ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem ili se vrh j 


10 Suvremena prehrana 
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3. Kolač s grožđem 

6 dkg marmelade od kajsije 
kg grožđa 
8 dkg šećera 
3 dkg badema 


Napravi se prhko tijesto kao kod br. 1. i pusti da počiva. Zatim se 
razvali a, stavi na tepsiju, od tijesta se napravi rub i peče. Kad je pečeno 
namaze se marmeladom. 

„ bobice grjDŽđa prokuhaju se u slatkoj vodi, izvade i hlade te se 
slože na kolač. Zatim se malo preliju slatkim sokom, a u sredinu se 
stave oguljeni, izrezani i poprženi bademi. Servira se s tučenim slatkim 
vrhnjem. 

4. Kolač s jagodama I. 

Prhko tijesto kao pod br. 1. 

Pravi se kao kolač s ribizom, no mjesto ribiza uzmu se šumske 
jagode. Takav kolač može se prirediti i s drugim voćem. 


Prhko tijesto kao pod br. 1. 
30 dkg brašna 
15 dkg maslaca 
7 dkg šećera 
4 dkg badema 
1 žlica ruma 
korica od limuna 
1 žumance 


5- Kolač s jagodama II. 


Prhko tijesto: 
30 dkg brašna 
20 dkg maslaca 

3 • žumanca 

4 dkg šećera 


Nadjev: 

snijeg od tri bjelanca 
15 dkp' šećera 

1 šumskih jagoda 
3 dkg šećera 


Prhko se tijesto izradi na način kako je opisano pod br. 1. Zatim 
se razvalja i stavi na namazani i posipani oblik od torte. Nešto se tijesta 
ostavi, pa se od njega napravi rub. Kad je tijesto pečeno i hladno, stavi 
se na nj ošećereni snijeg, dodaju jagode, izravna se nožem i stavi u 
pećnicu dok snijeg malo ne zažuti. 


6 . Slatke pogačice 

40 dkg brašna 
15 dkg masti 
2 dkg pjenice 

Umijesi se tijesto i pusti da se 
i stave peći. 


6 dkg šećera 
2 žumanca 
mlijeko 

diže. Razvalja se, režu se pogačice 


7. Roščići bez jaja 

20 dkg brašna 
10 dkg maslaca 
iy 2 dkg pjenice 
2 dkg šećera 


3 žlice mlijeka 
korica od limuna 
10 dkg marmelade 
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Tijesto se, umijesi uz dodatak sitno kosane limunove korice. Zatim 
se razdijeli u male kuglice koje se dižu. Kuglice se zatim razvaljaju, u 
sredinu se metne malo marmelade, i tijesto se savije u roščić koji se 
stavi peći u namazanu tepsiju. Dok su roščići još vrući, uvaljaju se u 
šećer s vanilijom. 


8 ' Hrustavi kolačići 

3 dl mlijeka 

3 dkg maslaca 

4 jaja 

15 dkg brašna 


sol 

rum 

20 dkg masti 

3 dkg šećera za poSipanje 


U kipuće mlijeko metne se maslac, ukuha brašno i peče na vatri 
dok se ne počne Ijuštiti od žlice. Kad se ohladi, umiješaju se pomalo 4 
jajeta i žlica ruma. Tijesto se soli. Smjesa se stavi u štrcaljku pa se 
8 cm dugački komadići štrcaju u vruću mast i prže svijetložuto. Dok su 
još vrući, pospu se šećerom. 


9. Požunski roščići 

25 dkg brašna 
12 dkg maslaca 
1 žumance 


2 dkg šećera 

sol, korica od limuna 

1 jaje za mazanje 


Kvas: 


11/2 dkg pjenice 1 dkg šećera 

6 žlica mlijeka 


Nadjev: 

25 dkg oraha 1% 1 mlijeka 

10 dkg šećera 1 žlica ruma 

cimet 

Tijesto se umijesi i pusti da počiva ^'U sata. Zatim se razvalja,^ reže 
u četvorine 10 cm dugačke i 7 cm široke, koje se nadjenu orasima^ 1 
saviju u obliku roščića. Roščići se metnu u namazanu tepsiju, namazu 
se jajetom i stave na toplo mjesto da se dižu i suše- Odozgo se namazu 
jajetom i polagano peku. 

Nadjev: orasi se očiste, samelju, popare vrelim mlijekom i izmijG" 
šaju sa šećerom, cimetom i rumom. Iz ove količine može se napraviti 
18 roščića. 


10. Os ja gnijezda 

4 dkg maslaca ' 1 dl mlijeka 

1 žumance 1 dkg pjenice 

3 dkg šećera ' 20 dkg brašna 

korica bd limuna sol 
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Nadjev: 


1 rebro čokolade 5 dkg maslaca 

5 dkg badema cimet 

5 dkg grožđica 

Tijesto se izmiješa u zdjeli i "tuče. Zatim se pusti % sata dizati, 
maslacem, pospe uguljenim i kosanim bademima, 
očišćenim grožđicama i cimetom, te savije. Zatim se doda 1 rebro isjec¬ 
kane čokolade. Izreže se u 5i cm dugačke komade koji se postave u 
namazanu tepsiju tako da leže na prerezanoj plohi. Puste se dizati, a 
onda se peku. 

11. Uštipci sa cimetom 

20 dkg brašna 
10 dkg maslaca 
1 žumance 

5 dkg šećera 
1 žlica kiselog vrhnja 

1 dkg pjenice 
mlijeko 

U brašno se izdrobi maslac, doda se žumance, šećer, vrhnje i u 
mlijeku razmućena pjenica. Kad je tijesto izmiješeno, razvalja se, pre¬ 
klopi i pusti da se diže. Zatim se tanko razvalja, namaže otopljenim 
maslacem, pospe cimetom i šećerom, savije i reže u 3 cm dugačke 
komade. S jedne strane, na prerezu, umoči se u bjelance, kristalni šećer 
i oguljene kosane bademe, a s drugom stranom polaže se ha namazanu 
tepsiju i peče. 

12- Savijača od badema ■ ; -.i, 

8 dkg maslaca 2 dkg pjenice 

2 žumanca sol, korica od limuna 

6 dkg šećera 40 dkg brašna 

2 dl mlijeka 

Nadjev: 

kg maslaca 3 bjelanca (snijeg) 

kg šećera i'/s kg badema 

3 žumanca mast za tepsiju 

Od maslaca, šećera, žumanaca, soli, brašna, mlijeka i kvasa napravi 
se u zdjeli tijesto, tuče se i pusti da se diže. Zatim se razdijeli na dva 
dijela, razvalja, namaže nadjevom, pospe oguljenim samljevenim ba¬ 
demima, savije, namaže jajetom i stavi peći u namazanu i posutu 
tepsiju. 

Za nadjev se miješa maslac, šećer i žumanci dok ne postanu pjenasti, 
a onda se umiješa snijeg. 


3 dkg maslaca 

cimet 

šećer 

bjelance 

kristalni šećer 

5 dkg badema 


13. Orehnjača od prhkog ’dizanog tijesta 


40 dkg brašna 
28 dkg maslaca 
1 žumance 
1 cijelo jaje 
1 dkg pjenice 
6 dkg šećera 
mlijeko, sol 


Nadjev: 

^'l 2 kg oraha 
^’U 1 mlijeka 
2 žlice meda 
10 dkg šećera 
1 limun 

10 dkg grožđica 
rum 


U brašno se izmrvi maslac, doda žumance i cijelo jaje, šećer, u mli¬ 
jeku razmućena pjenica i malo soli. Sve se dobro umijesi u glatko tijesto 
i pusti malo počivati. Zatim se tijesto razvalja, namaže nadjevom, savije 
i stavi u dobro namazanu tepsiju. Orehnjača se još malo diže, a zatim 
se stavi peći. 

Nadjev: orasi se samelju i kuhaju u mlijeku s medom i šećerom. 
Kad se ohlade, doda se sitno kosana limunova korica, očišćene grožđice 
i rum. Sve se to dobro izmiješa. 


14. Pita s kremom 

25 dkg maslaca 
25 dkg brašna 
25 dkg badema 
25 dkg šećera 
1 jaje 

sok i korica od limuna 
vanilija 

Najprije se izmijesi masleno tijesto koje se podijeli u dva dijela i 
razvalja kao za pitu u veličini tepsije. 

Maslac, šećer i žumanci dobro se miješaju, doda se čokolada i sni¬ 
jeg, pa se smjesa stavi na jedan dio maslenog tijesta, a drugim dijelom 
tijesta se pokrije. Pita se peče, a kad je pečena, izreže se u ploške i 
posipa šećerom od vanilije- 


Nadjev: 

20 dkg maslaca 
20 dkg šećera 
5 žumanaca 
3 rebra čokolade 
3 bjelanca (snijeg) 
vanilija 


15. Olgine ploške 

6 žumanaca 
14 dkg šećera 
korica od limuna 
10 dkg oraha 
8 dkg brašna 
6 bjelanaca (snijeg) 
malo praška za dizanje 

Orasi se očiste i samelju. Sitno se koše limunova korica. Žumanci 
i šećer se dobro miješaju dok ne postanu pjenasti, a onda se dodaju 


Nadjev: 

2 cijela jaja 
14 dkg šećera 
14 dkg maslaca 
10 dkg oraha 
rum 
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samljeveni orasi, limunova korica, b'raSno, snijeg i-malo praška. Smjesa 
se stavi u namazanu tepsiju. Kad je pečena, razreže se na polovinu i 
nadjene ovim nadjevom: cijela jaja i šećer tuku se na vatri dok se ne 
zgusnu. Kad se ohlade, umiješaju se u izmiješani maslac, dodaju se sa¬ 
mljeveni orasi i malo ruma. Odozgo se može preliti umak-čokoladom, 
pa se narežu male ploške. 


16. Ploškice sa kakaom 

30 dkg brašna 
3 dkg masti ' 

10 šećera 
1 .iaje 

1 dl mlijeka 

% paketića praška za dizanje 


Nadjev: 

V 2 1 mlijeka 

4 dkg kakaoa 

5 dkg brašna 
20 dkg šećera 
12 dkg maslaca 


U brašno se izmrvi mast, doda se prašak za dizanje, šećer, jaje i 
mlijeko, pa se izmijesi tijesto koje se razdijeli u pet hljepčića. Svaki se 
hljepčić razvalja tanko (kao rezanci) u veličini tepsije i napose ispeče. 
Kad se listovi ohlade, namazu se kremom i slože jedan na drugi. Za peti 
se list ostavi kreme kojom se kolač namaže odozgo. Na složeni kolač 
stavi se daska i malo pritisne, pa se ostavi do drugog dana. Drugi dan 
se premaže kremom, pusti malo posušiti i reže na ploškice- 

Nadjev: kakao, brašno i šećer izmiješaju se s malo mlijeka, pa se ta 
smjesa ukuha u ostalo mlijeko. Kad postane gusto makne se s vatre, 
a dok je još toplo, umiješa se maslac i miješa tako dugo dok se ne 
ohladi. 

17. Ruska pita 

30 dkg brašna 
15 dkg maslaca 

7 dkg šećera 

4 žumanca 

4 bjelanca 

Od brašna, maslaca i žumanca napravi se prhko tijesto na način 
kako je opisano u receptu br. 18. Tijesto se razvalja u veličini tepsije 
i stavi malo peći. Kad je na pola pečeno, namaže se marmeladom, a 
odozgo se stavi snijeg u koji se izmiješaju šećer, kosani orasi, malo soka 
i limunove korice. Pita se ponovo stavi u pećnicu i peče dok bude svijetlo- 
žuta, a zatim se izreže u male četvorine. 

18. Pita od oraha I. 

Prhko tijesto: 

30 dkg brašna 
18 dkg maslaca 

5 dkg šećera 


2 žlice vrhnja 
1 žlica ruma 
korica od limuna 


15 dkg marmelade 
20 dkg šećera 
20 dkg oraha 
I limim 
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Nadjev: 

30 dkg oraha rum 

30 dkg šećera cimet 

korica od limuna med, mlijeko 

Prosije se brašno, pa se u nj izdrobi maslac, doda šećer, vrhnje, 
rum i sitno kosana limunova korica. Tijesto se umijesi i pusti da na 
hladnom počiva 1 sat. Za pitu se tijesto obično razdijeli u 2 dijela, 
razvalja i stavi peći na namazanu i posipanu tepsiju. Tijesto se prije 
pečenja nabode viljuškom. Donje tijesto za pitu malo se peče dok ne 
pobijeli, onda se stavi nadjev, a zatim druga polovica razvaljanog tijesta. 
Tijesto se može staviti odozdo, a preko nadjeva mogu se napraviti re¬ 
šetke od tijesta. Pećnica mora biti dobro ugrijana prije nego što se 
stavi peći. 

Kad je kolač od prhkog tijesta pečen, pošećeri se, i ne vadi se 
odmah iz šerpenje, već se pusti ohladiti, razreže u jednake četvorine i 
složi u zdjelu. 

Za nadjev se orasi samelju i izimješaju sa šećerom, doda se malo 
kosane limunove korice, ruma, cimeta, meda i kipućeg mlijeka. 

19- Pita od oraha II. 

Prhko tijesto kao pod br. 18. 

Nadjev: 

4 žumanca 16 dkg oraha _ 

16 dkg šećera 4 bjelanca (sni]eg) 

korica od limuna 1 jaje za mazanje _ 

cimet 3 dkg šećera za posipan] e 

Prhko se tijesto razdijeli u dva dijela i nadjene ovim nadjevom: 
Žumanci i šećer se miješaju, doda se sitno kosana limunova korica, 
cimet, rum, 16 dkg samljevenih oraha i snijeg. 

Pita se odozgo namaže jajetom i peče. Kad je pečena, pospe se 
šećerom i reže u četvorine. 

20. Pita od čokolade I. 

Prhko tijesto kao pod br. 18. 

Nadjev: 

4 žumanca 4 bjelanca (snijeg) 

14 dkg šećera 3 dkg šećera za posipanje 

korice i sok od limuna 14 dkg badema 

11/2 pločice čokolade 
Izradi se prhko tijesto i pusti počivati. 

Polovina prhkog tijesta izvalja se i na pola ispeče. Na to 
ovaj nadjev: žumanci i šećer se dobro miješaju. Zatim se doda sitn - 
sane korice i malo soka od limuna, otopljene čokolade, saml]eveni 
bademi i snijeg. Na nadjev se stavi druga polovina tijesta 1 peče. 
je pečeno, pospe se šećerom i izreže u četvorine. 
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21. Pita od čoliolađe II. 

Prhko tijesto kao pod br. 18. 

Nadjev: 

6 žumanaca 
4 pločice čokolade 
25 dkg šećera 
20 dkg badema 
6 bjelanaca (snijeg) 

Od brašna, maslaca, octa i šećera umijesi se prhko tijesto na način 
kao u receptu br. 18. i pusti da počiva. Zatim se jedan dio razvalja u 
veličini tepsije i stavi peći. U međuvremenu se izmiješa nadjev i, kad 
je tijesto na pola pečeno stavi se na njega, a na nadjev drugi dio tijesta 
koje se razvalja u istoj veličini. Peče se kod jače vatre, a kad je pečeno, 
posipa se šećerom i reže u komade. 

Nadjev: žumanci se miješaju,sa šećerom dok budu pjenasti. Doda 
se ribana čokolada, samljeveni bademi i snijeg od bjelanaca. 

22. Pita od kajsija 

Prhko tijesto, kao pod br. 18. 

Nadjev: 40 dkg šećera 

1 kg kajsija malo ruma 

Napravi se prhko tijesto i pusti počivati. 

Kaj sije se raspolove, operu, pomiješaju sa šećerom i rumom i puste 
nekoliko sati stajati. Zatim se stave na prhko tijesto kao kod svake 
pite, a ako su kisele, pospu se šećerom. Od prhkog tijesta naprave se 
odozgo rešetke i pita se stavi peći. 

23. Pita od ribiza 

Prhko tijesto kao pod br. 18. 

Nadjev: 

^72 kg ribiza 3 bjelance 

10 dkg šećera 8 dkg šećera 

1 dl vode 

Najprije se napravi prhko tijesto i pusti da počiva. Zatim se raz¬ 
valja u veličini tepsije i stavi peći. Ribiz se očisti, opere i metne kuhati 
u šećernu vodu da jedanput uzavri. Ribiz se izvadi, a sok se kuha dok 
se ne zgusne. Kad se prhko tijesto ohladi, namaze se sokom od ribiza, 
na to se stave ribizi a oiii se pokriju snijegom u koji je izmiješan šećer. 
Zatim se stavi još jedanput peći dok ne požuti odozgo, pa se izreže na 
ploške. 
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24- Pita od badema 

Prhko tijesto kao pod br. 18. 

Nadjev: 

rum 

4 bjelanca (snijeg) 

1 jaje za mazanje 
3 dkg šećera za posipanje 

Pravi se kao pita od oraha, no mjesto oraha uzmu se bademi, at 
mogu se upotrebiti i lješnjaci. 

25. Uštipci od lisnatog tijesta 

25 dkg brašna 
25 dkg maslaca 
vinski ocat ili 
sok od limuna 
1 žlica ulja 
sol, voda 

Najprije umjesimo tijesto za savijaču s hladnom vodom u koju 
smo stavili malo limunovog soka ili vinskog octa da bi se tijesto u peć¬ 
nici bolje diglo. U tijesto dodamo malo ulja i soli. Tijesto se dobro mi¬ 
jesi, kako je opisano kod savijača, samo mora biti nešto tvrđe nego 
za savijače. Tvrdoća tijesta ovisi o kakvoći maslaca: nije dobro ako je 
tijesto mekano a maslac tvrd, ili obratno. Ako je maslac premekan, 
onda kod valjanja izlazi iz tijesta, i ono se lijepi za dasku. U tom slu¬ 
čaju nastanu i nejednake naslage maslaca u tijestu, a kad se ispeče, 
nije dosta lisnato. Kad je tijesto za savijaču dobro izmiješano na daski 
ili mramornoj ploči, oblikuje se hljepčić, pusti počivati pola sata u 
hladioniku ili na hladnom mjestu. Maslac se izmijesi s 5 dkg brašna, 
a kad je priređen, počinje se s izrađivanjem lisnatog tijesta. Brašno 
koje se umijesi u maslac oduzme se od već izmjerene količine brašna. 

Tijesto za savijaču razvalja se u oblik pačetvorine, a ne smije biti 
tanje od 1 cm. Na njega se stavi maslac koji je također razvaljan u ve¬ 
ličini manje pačetvorine. Zatim se preklope okrajci po maslacu, a tijesto 
se preklopi na tri dijela. Poslije toga se tijesto pusti počivati ^’h sata, 
ponovo se razvalja i preklopi i opet pusti da po 10 minuta počiva. To 
treba učiniti 4 do 5 puta, da se tijesto poslije pečenja što bolje lista. 
Nakon svakog preklapanja tijesto se pokrije krpom da ne dobije koricu. 

Priređeno se lisnato tijesto razvalja i izreže ne previše tanko na 
četvorine, zatim se četvorine preklope, stave u tepsiju polivenu vodom, 
namažu jajetom i peku. Kad su uštipci pečeni i hladni, posipaju se šeće¬ 
rom i na njih stavi malo marmelade. 


25 dkg brašna 
25 dkg maslaca 
1 žlica vinskog octa 
7 dkg šećera 


4 žumanca 
18 dkg šećera 
korica od limuna 
16 dkg badema 


marmelada od kajsija 
3 dkg šećera 
1 jaje za mazanje 
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26. Pita od jabuka 

Lisnato tijesto kao pod br. 25. 

Nadjev: 

kg jabuka riun 

10 dkg šećera voda 

6 dkg grožđica limunov sok 

Napravi se lisnato tijesto i tanko se razvalja, a u sredinu se stavi 
po duljini pruja od ovog nadjeva: jabuke se ogule, izrežu i pirjaju 
s vodom i limunovim sokom, rumom i šećerom, dok budu mekane. Po¬ 
slije se umiješaju očišćene grožđice. 

Tijesto se tada preklopi s jedne i s druge strane malo preko ^sre¬ 
dine, namaže jajetom i stavi peći u namočenu tepsiju. Kad je pečeno, 
izreže se na duguljaste komade i posipa šećerom. Za nadjev se mogu 
upotrebiti i sirove jabuke, ali se moraju tanko rezati, ošećeriti i izmi¬ 
ješati s rumom i grožđicama. 

27- Ploške od jagoda 

Lisnato tijesto kao pod br. 25. 

Nadjev: 

1 jaje za mazanje 5 dkg šećera 

i ’/2 kg jagoda 3 dkg šećera za posipanje 

1/4 1 slatkog vrhnja 

■ Napravi se lisnato tijesto, razvalja na dva dijela i ispeče. Slatko 
vrhnje se tuče, izmiješa sa šećerom i jagodama te upotrebi kao na¬ 
djev. Kad je nadjenuto izreže se u komade i pošećeri. Mjesto vrhnja 
može se staviti snijeg od bjelanca, a mjesto jagoda ribizi. 

28. Roščići od oraha 

Lisnato tijesto kao pod br. 25. 

Nadjev: 

25 dkg oraha 1 dl mlijeka 

10 dkg šećera 1 žlica ruma 

Lisnato tijesto se razvalja, izreže na 15 cm dugačke i 10 cm široke 
ploške. U svaku plošku stavi se nadjev od oraha, tijesto se preklopi 
preko nadjeva, savije u roščiće i stavi peći u vruću pećnicu. 

Nadjev: orasi se samelju, izmiješaju sa šećerom i poliju toplim 
mlijekom. Doda se malo ruma. 


29. Uštipci od sala 

25 dkg brašna 
2 dkg pjenice 
2 žumanca 
sol 


mlijeko 
16 dkg sala 
marmelada 
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Od brašna, žumanca, pjenice i mlijeka napravi se tijesto za savi¬ 
jaču i mijesi dok ne bude glatko. Poslije se izvalja u veliku četvorinu 
i na nju se namaže ostrugano i s brašnom izrađeno salo. Tijesto se sada 
slaže i valja kao lisnato tijesto, a dalje se postupa kao kod uštipaka od 
lisnatog tijesta (br- 25). 


30. Ružice 

15 dkg brašna 2 dkg šećera 

15 dkg maslaca 10 dkg marmelade 

15 dkg sira 

Sir se najprije pasira kroz sito. Maslac se zdrobi s brašnom. Od 
brašna, maslaca i sira umijesi se glatko tijesto i pusti da V 2 sata počiva. 
Zatim se razvalja, izreže u četvorine i u sredini svake stranice ureže se 
tijesto do sredine. Svaka četvorina preklopi se po dijagonali i ovako do¬ 
bivene oblike stavimo peći na polivenu tepsiju. Kad su ružice pečene, 
metne se u sredinu malo marmelade i posipa šećerom. 

31. Valjčiči 

Napravi se tijesto kao pod br. 30, razvalja se, izreže u pačetvorine 
u koje se stavi marmelada, zatim se saviju i peku kod jake vatre. Kad 
su valjčići pečeni, posipaju se šećerom koji smo izmiješali s tučenom 
vanilijom. 


32. Bečki roščići 

20 dkg brašna 1 žumance 

3 dkg maslaca korica od limuna 

1 dl mlijeka sol, marmelada 

2 dkg pjenice 10 dkg maslaca 

3 dkg šećera 12 dkg brašna 

Brašno i maslac se izmijese i stave na hladno, kvas se podmijesi 1 
pusti dizati, a limunova se korica sitno koše. U drugo brašno doda se 
maslac, žumance, šećer, mlijeko, sol, limunova korica i dignuti kvas, 
pa se tijesto dobro mijesi. Zatim se razvalja prst debelo, u sredinu se 
stavi razvaljani maslac koji je stajao na hladnom. Tijesto se sa sve če¬ 
tiri strane malo zavije i na tri dijela preklopi. Zatim se valja i opet 
4 puta složi. Tako se načini tri puta. Nakon toga se tijesto pokrije i 
ostavi na dasci da se digne. Kad se dignulo, razvalja se, izreže u tanke 
trokute, stavi se malo marmelade, prave se roščići, postave u nama¬ 
zanu tepsiju i puste se dizati. Poslije se namažu jajetom i metnu peći. 
Odozgo se mogu posuti grubim šećerom. 


33. Torbice sa sirom 

10 dkg brašna 
8 dkg maslaca 
16 dkg brašna 
8 dkg maslaca 
1 žmnance 


2 dkg šećera 
1 dkg pjenice 
1 dl mlijeka 
korica od limuna 


i 


Nadjev: 


5 dkg maslaca 15 dkg sira 

5 dkg šećera 2 . dkg grožđica 

1 jaje korica od limima 

Maslac i brašno izmijesi se i stavi na hladno. U drugo brašno stavi 
se dignuti kvas, sol, žumance, limunov sok i otopljeni maslac. Tijesto 
se dobro mijesi i pusti dizati. Kad se dignulo, stavi se na dasku koja se 
dobro pospe brašnom, razvalja se, u sredinu se stavi razmrvljeni ma¬ 
slac koji je stajao na hladnom, preklopi se 4 puta, razvalja, ponovo pre¬ 
klopi i tako se učini tri puta. 

Tijesto se na dasci pusti počivati, zatim se razvalja i izreže u 10 
cm velike četvorine. U sredinu se stavi malo nadjeva, a sva 4 ugla 
dignu se prema sredini. Torbice se stave u namazanu i posutu tepsiju i 
puste dizati. Poslije se namažu jajetom i peku. 

Nadjev: maslac, šećer i žumance dobro se miješaju. Zatim se doda 
pasirani sir, očišćene grožđice, sitno kosana limunova korica i snijeg od 
1 bjelanca. 

34.Torbice s jabukama 

25, dkg brašna 

3 dkg maslaca 

1 dl mlijeka 

2 žumanca 

4 dkg šećera 

3 dkg pjenice 

korica od limuna 


15 dkg maslaca 
10 dkg brašna 

Nadjev: 

172 kg voća 
172 1 vode 
8 dkg šećera 


Umijesi se tijesto prema receptu br. 33, razvalja i izreže kao za 
torbice, u sredinu se stavi hrpica kuhanog voća, sva se 4 ugla dignu 
prema sredini, i pusti se dizati. Torbice se namažu jajetom te se stave 
peći u namazanu tepsiju- 

Jabuke se ogule, očiste i izrežu na manje komade, a trešnjama se 
izvade koštice pa se operu. Voda se sa šećerom malo prokuha i u nju 
se stavi voće da se na pola skuha. Zatim se voće izvadi na sito, ocijedi 
i stavi na tijesto. 

35. Kolači s jabukama 

3 jajeta 

6 dkg šećera 

5 dkg brašna 

korica od limuna 

2 dkg maslaca 

6 dkg marmelade 

Jaja i šećer dobro se miješaju na pari, doda se sitno kosana limu¬ 
nova korica i tuče se dok se ne ohladi. Zatim se doda brašno i topli oto¬ 


172 kg jabuka 
172 1 vode 
8 dkg šećera 
3 bjelanca 
10 dkg šećera 
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pljeni maslac. Smjesa se stavi na namazani papir u tepsiju i peče. Kad 
je hladna, izreže se na četvorine koje se u sredini namažu marmeladom, 
odozgo se stave oguljene, u slatkoj vodi malo prokuhane i ohlađene ja¬ 
buke te ošećereni snijeg. Zatim se kolači stave opet u pećnicu i peku 
svijetložuto. 

36. Kolači s kajsijama 

Smjesa od biskvita kao pod br. 35. 

1/4 kg kaj šija 8 dkg šećera 

4 bjelanca 10 dkg marmelade od kaj šija 

Napravi se smjesa kao pod br. 35 i peče, pa se izrežu uštipci s pro¬ 
mjerom od 5 cm. Kaj sije se operu i raspolove. Šećer se miješa ^2 sata 
s 1 bjelancetom i marmeladom i tome se doda snijeg od 3 bjelanca. 
Kajsije se stave u sredinu uštipka na malo marmelade, pokriju smje¬ 
som od bjelanca i peku. 

37. Ploške s grožđicama 

10 dkg maslaca 1 žličica soda-bikarbone 

10 dkg šećera 9 žlica mlijeka 

3 žumanca snijeg od bjelanaca 

3 žlice marmelade od kajsija ^'U kg grožđica 

25 dkg brašna rum 

Maslac, šećer i žumanci se miješaju dok ne postanu pjenasti. 
Zatim se stavi marmelada i opet se dobro miješa. Nakon toga se doda 
brašno, soda bikarbona i mlijeko, a na kraju snijeg od bjelanaca. Smjesa 
se stavi u namazanu i posipanu tepsiju, posipa grožđicama koje su se 
močile u rumu i peče. Kad je pečeno, izreže se na ploške. 


38. Biskvit s maslacem 

14 dkg maslaca korica od limuna 

14 dkg šećera 14 dkg brašna 

6 žumanaca omota praška za dizanje 

Maslac i šećer se malo izmiješaju, zatim se dodaju■ žumanci i mi¬ 
ješa se dok masa ne bude pjenasta. Doda se sitno kosana limunova 
korica, brašno i snijeg naizmjence. U brašno se umiješa prašak za di¬ 
zanje. Smjesa se stavi u omaštenu tepsiju koja je obložena papirom 
i polagano se peče. Kad je pečena, ukloni se papir i kolač se posipa 
šećerom. 


39. Biskvit 


6 žumanaca snijeg 

18 dkg šećera korica od limuna 

16 dkg brašna sok od limuna 

Limunova se korica sitno koše. Žumanci se miješaju sa šećerom 
dok smjesa ne bude pjenasta i gusta, zatim se dodaju tučeni snijeg 
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i brašno naizmjence, pa se sve polagano izmiješa. Doda se malo limu¬ 
novog soka i kosane korice. Smjesa se stavi u tepsiju obloženu oma- 
štenim papirom i peče kod umjerene vatre. 


40. Rulada od biskvita s orasima 

6 žumanaca 
16 dkg šećera 
12 dkg oraha 
3 dkg brašna 


6 bjelanaca (snijeg) 

15 dkg marmelade 
2 dkg šećera za posipanje 


Pravi se kao rulada od biskvita, str. 208 br. 68, samo se u tijesto još 
doda samljevenih oraha. 


41. Punjeni fišeci 

2 cijela jajeta 1 slatkog vrhnja 

9 dkg šećera 6 dkg šećera 

6 dkg brašna 

Cijela jaja miješaju se sa šećerom dok smjesa ne postane pjenasta. 
Poslije se doda brašno, dobro se izmiješa, a na namazanu i posutu tep¬ 
siju stavljaju se žlicom okrugle tanke ploške i stave se peći. Dok su 
još vruće skinu se nožem s tepsije i odmah saviju u fišeke. Kad se 
ohlade, napune se tučenim slatkim vrhnjem koje smo ošećerili. 


42. Rulada sa svježim jagodama 

Biskvit smjesa; 

6 bjelanaca (snijeg) 

6 žumanaca 
16 dkg šećera 
10 dkg brašna 


Krema; 

5 žumanaca 
10 dkg šećera 
^'U 1 mlijeka 
1 žličica brašna 
šumske jagode 


Biskvit-smjesa ispeče se na niskoj tepsiji kao za običnu mladu 
(vidi str. 208). Kad je smjesa pečena, odmah se namaže kremom, posipa 
jagodama i brzo savije te posipa šećerom. Kad je posve hladna, reže se 
na ploške. 

Krema: žumance, šećer, mlijeko i malo brašna izmiješa se i tuče 
na vatri dok se ne zgusne. Zatim se makne s vatre i tuče dok se ne 
ohladi. 


43.Kolači od oraha 

6 bjelanaca 4 dkg brašna 

20 dkg šećera vanilija 

10 dkg oraha 

U čvrsti snijeg stavi se šećer od vanilije, sitno kosani orasi i bra¬ 
šno. Ta se smjesa peče u namazanoj i posutoj tepsiji. Kad je ohlađena, 
izreže se na ploške i servira s prelivom od vina . 
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C. KOLAČI S PRAŠKOM ZA DIZANJE 


1. Kolač s jabukama 

25 dkg brašna 2 jaja 

^’/2 omota praška za dizanje korica od limuna 

10 dkg maslaca 2 žlice mlijeka 

15 dkg šećera 

Nadjev; 

1 kg jabuka dl vina 

10 dkg šećera voda 

korica od limuna 

Tijesto se napravi kao kod kolača s orasima (br. 2), no ovaj se 
kolač nadjene pirjanim jabukama. Jabuke se ogule, tanko izrežu i me¬ 
kano kuhaju u šećernoj vodi uz pridodatak vina, dok se ne raskaše. Tije¬ 
sto se razvalja i stavi u oblik od torte, dodaju se ohlađene jabuke i 
pokriju drugim tijestom. Zatim se polagano peče. Kad je kolač pečen, 
pospe se šećerom. 

2. Kolač s orasima 

25 dkg brašna 

omota praška za dizanje 
10 dkg maslaca 

15 dkg šećera 

Nadjev; 

^'/■i kg oraha korica od limuna 

20 dkg šećera cimet, klinčići 

malo mlijeka 

S brašnom se prosije prašak, pa se u njega izdrobi maslac. Zatim se 
dodaju jaja, šećer i kosana limunova korica. Tijesto se izmijesi s mli¬ 
jekom, razdijeli na dva dijela i razvalja. Jedan dio stavi se u tepsiju 
i malo prepeče, a zatim se stavi nadjev od oraha i pokrije drugim di¬ 
jelom tijesta. Kolač se polagano peče i izreže na ploške. Može se peći 
i u obliku za torte. Kad je pečen, pospe se šećerom. 

Nadjev; orasii se očiste, samelju, izmiješaju sa šećerom i popare 
vrućim mlijekom. U nadjev se doda malo sitno kosane limunove korice, 
cimeta i tučenih klinčića, pa se sve dobro izmiješa. 

3. Kolač s rogačima 

4 žumanca 4 bjelanca (snijeg) 

5 dkg šećera 3 pločice čokolade 

6 žlica kiselog vrhnja 2 žlice crne kave 

1/2 omota praška za dizanje 3 dkg maslaca 

15 dkg samljevenih rogača 


2 jaja 

korica od limuna 
8 žlica mlijeka 
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Samljeveni rogači izmiješaju se s praškom. Žuirianci i šećer dobro 
se miješaju. Doda se kiselo vrhnje i rogači s praškom. Sve se dobro 
izmiješa i na kraju se doda snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u na¬ 
mazani i posipani oblik od torte i polagano peče. Kad se ohladi, razreže 
se, nadjene marmeladom i glazira čokoladom. Čokolada se otopi na pari, 
doda se vruća crna kava i dobro se miješa dok masa ne postane gusta 
i glatka. Zatim se doda maslac i još malo miješa. 

4. Pita od krumpirovog tijesta 
25 dkg brašna 

1/2 omota praška za dizanje 
25 dkg pasiranog krumpira 

1 jaje 

10 dkg šećera 

S brašnom se prosije prašak. Krumpir se skuha i pasira. U brašno 
se doda maslac, šećer, cijelo jaje, malo cimeta i klinčića i pasirani krcun- 
pir. Zatim se dobro izmijesi. Kad je tijesto izmiješeno, razvalja se i 
stavi peći u namazanu tepsiju. Kad je pečeno, namaže se marmeladom. 


10 dkg maslaca 
cimet 
klinčići 

15 dkg marmelade 


5. Pita s orasima 


14 dkg brašna 

1 dkg praška za dizanje 
8 dkg šećera 

10 dkg maslaca 

2 žumanca 
marmelada 


10 dkg oraha 
20 dkg šećera 
^'/2 omota vanilina 
sok od limuna 
snijeg od 4 bjelanca 


Brašno se izmiješa s praškom i prosije. U brašno se doda maslac, 
izdrobi, dodaju se žumanci i šećer. Od te smjese umijesi se tijesto 
i razvalja u veličini tepsije. Tijesto se stavi u namazanu i posipanu tep¬ 
siju i peče. Kad je pečeno, namaže se marmeladom i posipa priređe¬ 
nim orasima, a odozgo se stavi snijeg od 4 bjelanca i stavi u pećnicu da 
bjelanci zažute. Prije toga se samelju orasi; izmiješaju sa šećerom i 
vanilinom, doda im se limunov sok, pa se dobro izmiješaju da ostanu 
mrvičasti i da se mogu posipati. 


6- Volovska oka 


15 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
4 žumanca 
korica od limuna 
snijeg 


15 dkg brašna 

omota praška za dizanje 
1/4 1 slatkog vrhnja 
2 dkg šećera 
kaj sije 


Tijesto se napravi kao pod br. 7., pa kad je pečeno izreže se na 
okrugle kolačiće. U sredinu svakog kolačića stavi se polovica kaj sije 
koja je kuhana u šećernoj vodi i ocijeđena. Slatko tučeno vrhnje štrca 
se kroz vrećicu oko kaj sije u obliku malih ružica 
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7. Mjeseci 

15 dkg maslaca 4 bjelanca (snijeg) 

15 dkg šećera 15 dkg brašna 

4 žumanca 1/4 omota praška za dizanje 

kosana korica od limuna 3 dkg šećera za posipanje 

Maslac i šećer se miješaju dok masa ne postane pjenasta i pomalo 

se dodaju žumanci. Zbog mirisa se doda sitno kosana limunova korica, 
a na kraju snijeg i brašno naizmjence. Smjesa se peče u namazanoj 
i posipanoj tepsiji kod umjerene vatre, a kad je pečena, reže se u obliku 
mjeseca i pospe šećerom. Da smjesa bude rahlija, izmiješa se u 
brašno ^’U omota praška za dizanje. Peče se u većoj tepsiji da mjeseci 
ne budu viši od 2 cm. 


8 . Biskvit 


10 dkg maslaca 
20 dkg šećera 
4 žumanca 
korica od limuna 


2 dl mlijeka 
25 dkg brašna 

1/2 omota praška za dizanje 
4 bjelanca (snijeg) 


Sitno se koše limunova korica, a maslac, šećer i žumanci miješaju 
se ^/2 sata. Zatim se doda limunova korica, brašno (s praškom) i mlijeko 
naizmjence. Na kraju se lagano umiješa snijeg. 


Smjesa se stavi u dobro namazani i posipani oblik i polagano peče. 


9. Naduvak 

16 dkg maslaca 
12 dkg šećera 
5 žumanaca 
20 dkg brašna 

^(2 omota praška za dizanje 


5 žlica mlijeka 
vanilija 
5 dkg badema 
5 bjelanaca (snijeg) 


Maslac, šećer s vanilijom i žumanci dobro se miješaju. Bademi se 
ogule, osuše i samelju, a brašno se prosije s praškom. U izmiješanu 
smjesu dodaju se bademi, brašno, mlijeko i snijeg od bjelanaca. Smjesa 
se stavi u namazani i posipani oblik od naduvka i stavi peći. Peče se 
polagano 1 sat- 


D. KREME 


1. Meranska krema 

4 žumanca 
8 dkg šećera 
vanilija 
2 žlice ruma 


174 1 slatkog vrhnja 
1 dl slatkog vrhnja 
1 dkg šećera 


Žumanci i šećer s vanilijom miješaju se pola sata uz polagano 
dodavanje ruma. Kad je smjesa dobra izmiješana, izmiješa se još s tu- 


17 Suvremena prehrana 
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čenim slatkim vrhnjem i stavi u čaše. Na kremu se stavi kapica od 
tučenog slatkog vrhnja. 


2. 'Ambrozija krema 

172 1 kiselog vrhnja 
20 dkg šećera s vanilijom 
1 čašica likera 


2 dkg želatine 

17.1 1 slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Kiselo vrhnje se tuče, pa kad je gusto, doda se šećer, liker prema 
ukusu i otopljena želatina. Da krema bude ružičasta, uzmu se 3 lista 
crvene želatine. Krema se stavi u oblik, pa onda na led da se stisne. 
Nakon jednog sata može se već izvaditi iz oblika i ukrasiti tučenim 
slatkim vrhnjem. 


3. Krema od vanilije I 

6 žumanaca 
3 dl mlijeka 
1 vanilija 
10 dkg šećera 


3 dl slatkog vrhnja 
3 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Žumanci i šećer se miješaju, pa se u smjesu utuče uzavrelo m 1 - 
ieko, doda se vanilija i sve se zajedno tuče na vatri dok zavrije- Kad 
se makne s vatre, tuče se dalje dok se ne ohladi. U smjesu se doda 
tučeno slatko vrhnje i otopljena želatina. Krema se stavi u oblik, a 
onda 2 sata na led. Nakon toga istrese se iz oblika 1 ukrasi oseceremm 
tučenim slatkim vrhnjem. 


4. Krema od vanilije II 

4 žumanca 

2 cijela jajeta 

5 dl mlijeka 
vanilija 


10 dkg šećera 
2 dl slatkog vrhnja 
1 dl slatkog vrhnja 
1 dkg šećera 


Miješaju se žumanci, jaja i šećer. Poslije se utuče kipuce mlije 0 
i kuha dok zavrije. U mlijeko se stavi komadić vanilije. Tada se skine 
s vatre, tuče dok se ne ohladi, izmiješa s tučenim slatkim vr njem, 
stavi u čaše, a odozgo se stavi malo tučenoga slatkog vrhnja. 


5. Krema od kave I 

4 žumanca 
2 cijela jaja 
4 dl mlijeka 
1 dl kave 


15 dkg šećera 
2 dl slatkog vrhnja 
1 dl slatkog vrhnja 
1 kg šećera 


Pravi se jednako kao i krema od vanilije pod br. 3 samo se doda 
jake crne kave. 
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B. Krema od kave II 

l/g 1 slatkog vrhnja 

8 dkg šećera 

172 dl kavinog ekstrakta 


3 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


U kavinom ekstraktu razmoči se želatina, pa se ta tekućina ulijeva 
kroz cjedilo u tučeno vrhnje koje smo zašećerili. Smjesa se stavi u oblik 
i ostavi 2 sata na ledu. Tada se istrese iz oblika na zdjelu i ukrasi tuče¬ 
nim slatkim vrhnjem. U kremu se mogu staviti poprženi i isjeckani 
orasi ili poprženi lješnjaci- 


,7. Krema od kave III 

6 žumanaca 
3 dl mlijeka 
1 dl kavinog ekstrakta 
15 dkg šećera 


3 dl slatkog vrhnja 

4 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Priređuje se posve jednako kao i krema od kakaoa pod br. 8. samo 
se mjesto kakaoa stavi kavin ekstrakt. 


8. Krema od kakaoa 


6 žumanaca 
172 1 mlijeka 
20 dkg šećera 
4 dkg kakaoa 


3 dl slatkog vrhnja 
8 listova želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


U izmiješane žumance i šećer dodaje se kipuće mlijeko u koje smo 
ukuhali kakao. Smjesa se dobro tuče na vatri dok ne zavrije, makne 
se sa vatre i opet tuče dok se ne ohladi. U rashlađenu smjesu stavi 
se tučeno slatko vrhnje i otopljena želatina. Stavi se u oblik, pa onda 
na led. Nakon dva sata izvadi se iz oblika i ukrasi tučenim slatkim 
vrhnjem. 


9. Krema od čokolade I 

^72 1 slatkog vrhnja 3 lista želatine 

12 dkg čokolade 2 dl slatkog vrhnja 

10 dkg šećera 3 dkg šećera 

1 dl vode 


Najprije se čokolada kuha sa šećerom i vodom i glatko izmiješa.- 
Nakon toga se tuče vrhnje u koje se doda ohlađena čokolada i u malo 
vode otopljena želatina. Smjesa se stavi u oblik i stoji na ledu 2 sata.: 
Ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem. 


10, Krema od čokolade II 

14 dkg čokolade 4 žumanca 

3 dl vode 174 1 slatkog vrhnja 

14 dkg šećera 
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Čokolada se otopi i kuKa s vodom, šećerom i žumancima dok smjesa 
ne postane gusta. Zatim se skine s vatre i miješa dok se ne ohladi. U 
čokoladu se umiješa 2 dl tučenog slatkog vrhnja. Krema se ulije u 
čaše. Preostalo slatko vrhnje stavi se na kremu. 

11. Krema od lješnjaka I 

6 žumanaca 6 listova želatine 

4 dl mlijeka 4 dl slatkog vrhnja 

15 dkg šećera 2 dl vrhnja 

15 dkg lješnjaka 3 dkg šećera 

Lješnjaci se najprije poprže i samelju. Od žumanaca, šećera i mli¬ 
jeka skuha se krema kako je već prije opisano, pa se dodaju lješnjaci, 
a kad se krema ohladi, stavi se tučeno slatko vrhnje i otopljena želatina. 
Dalje se postupa kao kod svake kreme. 

12. Krema od lješnjaka II 

i '/2 1 slatkog vrhnja 2 dl slatkog vrhnja 

8 dkg šećera 3 dkg šećera 

15 dkg lješnjaka 1 dkg pistacija 

3 lista želatine 

U tučeno slatko vrhnje stavi se šećer, isprženi i samljeveni lješnjaci 
i u malo vode otopljena želatina. Smjesa se stavi u oblik i ostavi na 
ledu 2 sata. Ukrasi se ušećerenim tučenim slatkim vrhnjem i kosanim 
pistacijama. 

13. Krema od lješnjaka III. 

Grilaž; 

8 dkg šećera 

6 dkg lješnjaka 

malo maslaca (kao grašak) 

6 listova želatine 

4 žumanca 

5 dkg šećera 

Najprije se napravi grilaž. Za grilaž se otopi šećer da se dobije 
karamel. Poprženi isjeckani lješnjaci stave se u karamel sa malo ma¬ 
slaca. Dobiveni grilaž ulije se u pouljeni tanjur ili na dasku. Kad je 
hladan, tuče se u mužaru u prah. Želatina se opere, ocijedi i otopi u 3 
žlice tople vode. 

Miješaju se žumanci, šećer i mlijeko, u mlijeko se doda tučeni gri¬ 
laž i tuče na vatri dok se ne počnu dizati mjehurići. Zatim se makne 
s vatre i još tuče. Bjelanci se istuku u snijeg, doda vanilin-šećer i dalje 
se tuče. Zatim se snijeg i želatina izmiješaju u toplu kremu. Napokon 
se u kremu umiješa tučeno slatko vrhnje. Smjesa se stavi u oblik na¬ 
mazan bademovim uljem i stavi na hladno da se stisne. Kad je čvrsta, 
»štirca« se i ukrasi ošećerenim tučenim slatkim vrhnjem. 


2 dl mlijeka 

tučeni grilaž v- 

2 bjelanca (snijeg) 

1 omot vanilin-šećera 
^'U 1 slatkog vrhnja 
1 dl slatkog vrhnja 
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14. Krema od hadema 

V 2 1 slatkog vrhnja 8 dkg šećera 

6 dkg šećera 10 dkg kandiranog voća 

10 dkg badema 

Od šećera i badema napravi se grilaž tako da se bademi najprije 
ogule pomoću vruće vode, osuše i sitno košu. Zatim se od šećera napravi 
karamel u koji se izmiješaju bademi. Grilaž se stavi na pouljeni tanjur, 
a kad se ohladi, sitno se koše. 

Slatko vrhnje se tuče, ošećeri, doda mu se kosani grilaž i kandirano 
voće, pa se smjesa stavi u čaše i ukrasi. 

15. Krema od prženih badema 

8 žumanaca 

14 dkg šećera 
2 dl mlijeka 

15 dkg badema 
6 žlica crne kave 

Žumanci, šećer i mlijeko tuku se na pari dok smjesa ne postane 
gusta. Ostavi se hladiti. U međuvremenu se bademi očiste, poprže i sa¬ 
melju, i tuče se slatko vrhnje. U kremu od žumanaca umiješaju se ba¬ 
demi, slatko vrhnje i crna kava koja se prije kuha i ohladi. Na kraju 
se doda otopljena želatina. Smjesa se stavi u oblik koji se namaže ba¬ 
demovim uljem i ostavi se na hladnom mjestu dok se. ne stisne. Kad 
postane žuličava, istrese se i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

16. Krema od karamela I 

10 dkg šećera 6 jaja 

V2 1 mlijeka korica od limuna 

12 dkg šećera 2 žlice ruma 

U limeni oblik vijenca stavi se 10 dkg šećera i s malo vode otopi 
na vatri. Kad je nastao karamel, skine se s vatre, razdijeli po cijelom 
obliku i pusti da se ohladi. U kotliću se napravi karamel od 12 dkg 
šećera, doda se mlijeko, zakuha i ostavi hladiti. Cijela se jaja razmute 
s mlijekom, doda se limunova korica i rum; smjesa se stavi u oblik, do¬ 
bro pokrije i u vodenoj kupelji kuha 14 sata. Na poklopac je dobro 
staviti malo žeravice. Kad je krema kuhana, ohladi se i polagano istrese 
na zdjelu. 

17. Krema od karamela II 

10 dkg šećera 12 dkg šećera 

IV2 dl vode 4 dl mlijeka 

6 žumanaca 14 1 slatkog vrhnja 

Šećer se zažuti, polije vodom i dobro prokuha. Žumanci se mije¬ 
šaju sa šećerom dok ne postanu pjenasti, a zatim se pomalo dodaje ka¬ 
ramel i mlijeko. Smjesa se tuče na pari dok ne postane gusta. Kad se 


4 dl slatkog vrhnja 
2 dkg želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 
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ohladi, umiješa se tučeno slatko vrhnje. Krema se ulije u čaše. U svaku 
čašu stavi se odozgo malo slatkog vrhnja. 


,18. Krema od likera 

4 žumanca 
i '/4 1 mlijeka 

10 dkg šećera 
vanilija 

5 dkg grožđica 


liker od trešanja 
172 1 slatkog vrhnja 
3 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Najprije se skuha obična krema od vanilije u koju se stavi liker, 
očišćene grožđice, tučeno slatko vrhnje i otopljena želatina. Smjesa se 
stavi u oblik i ostavi na ledu 2 sata. Ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem. 


19. Rožata 

14 implri korics. od limuns, 

6 SSh jaja 2 žlice ruma ili maraskina 

6 žlica šećera ^/2 1 mlijeka 

Kocke šećera otope se s malo vode u karamel koji^ se razlije po 
cijelom obliku i ostavi hladiti. U međuvremenu se jaja i šećer dobro tuku 
šibom, doda se kosana limunova korica, mlijeko i rum. Sm]esa se stavi 
u kalup u kojemu je karamel, pa se pola sata kuha u pari. Kad i® 
hana, ohladi se i polako istrese na zdjelu. Ljeti treba staviti na led, a 
tek onda servirati. 


20. Krema od vina (Wips) 

6 žumanaca 
20 dkg šećera 
2 dl vina 
sok od limuna 
sok od 2 naranče 
korica od limuna 


korica od naranče 
2 žlice ruma 
2 dkg želatine 
snijeg od bjelanaca 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Žumanci, šećer, rum, vino i sok tuku se na vatri dok ne zavrije, 
doda se izažeta želatina, dalje se tuče i doda snijeg u kop je utučen 
šećer. Nakon 1 minute makne se s vatre, u kremu se umiješa sitno ko¬ 
sana limunova i narančina korica pa se tuče dok se ne ohladi. Smjesa 
se stavi u oblik i pusti na ledu 2 sata. Nakon toga se izvadi i ukrasi tu¬ 
čenim slatkim vrhnjem. U kremu se može izmiješati razno voće koje 
se mora kuhati u šećernoj otopini i izrezati na komade. Jagodicno voće 
može se stavljati nekuhano. 


21. Kabinet-krema 

4 žumanca 
6 dkg šećera 
4 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
6 žumanaca 


174 1 slatkog vrhnja 
7 dkg arancina 
7 dkg citronata 
7 dkg sira od dunja 
2 žlice ruma 
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6 dkg šećera 4 lista želatine 

174 1 mlijeka 1 slatkog vrhnja 

vanilija 3 dkg šećera 

1 žličica brašna kandirano voće 

Najprije se ispeku tri lista biskvita od žumanaca, brašna i bjelanaca. 
Zatim se skuha krema od vanilije, od žumanaca, šećera, mlijeka, vanilije 
i brašna, pa se tuče na vatri dok zavrije. U ohlađenu kremu dodaju se 
izrezani arancini, citronat, sir od dunja, rum, tučeno slatko vrhnje i že¬ 
latina. U oblik od torte stavi se najprije jedan list biskvita, onda se 
stavi polovica kreme, pa opet drugi list biskvita i druga polovica kreme 
koja se pokrije trećim listom biskvita. Krema se stavi na hladno, pa kad 
je tvrda, izvadi se iz oblika, ukrasi tučenim slatkim vrhnjem i kandira- 
nim voćem. 


22. Ruska krema 

30 piškota 10 dkg likera 

4 žumanca 1 slatkog vrhnja 

^'U 1 mlijeka 3 lista želatine 

10 dkg šećera 1 slatkog vrhnja 

vanilija 3 dkg šećera 

Najprije se priredi krema od vanilije, onda se glatko svođeni oblik 
(Bombenform) obloži piškotama, unutra se ulije krema i stavi na led. 
Kad se krema stisne, izvadi se iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrh¬ 
njem i pistaćijama. 


23. Malakoff-krema 

35 piškota 1 mlijeka 

12 dkg maslaca 14 dkg badema 

14 dkg šećera 1 dkg pistacija 

4 žumanca 4 dkg slatkog vrhnja 

Izmiješa se krema od maslaca tako da se najprije miješa maslac 
i šećer, pa kad masa postane pjenasta, dodaju se žumanci i miješa se 
dalje uz polagano dodavanje mlijeka. U međuvremenu se očiste i sa- 
melju bademi pa se stave u kremu. U oblik od torte slažu se piškote 
s kremom, i to tako da se najprije dno namaže s malo kreme, a onda se 
na dno i po stijenama oblika poslažu piškote. Na piškote se doda malo 
kreme, onda se opet slažu piškote i tako dok se sve piškote ne potroše. 
Kremu je dobro napraviti dan prije da je piškote upiju. Drugi dan se 
krema izvadi iz oblika, obloži tučenim slatkim vrhnjem i posipa pista- 
cijama. 


24. Malakoff-krema sa čokoladom 


14 dkg maslaca kuhana crna kava 

4 žumanca 35 piškota 

20 dkg čokolade 4 dl slatkog vrhnja 


Pravi se jednako kao i Malakoff-krema (br. 23), samo se vrhnje štrca' 
na gotovu kremu u obliku rešetka, da bi se na gornjoj plohi vidjela 
krema od čokolade. 
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25. Demel-krema 


I II 

3 žtimanca 1 slatkog vrhnja 

12 dkg šećera 20 dkg šumskih pasiranih jagoda 

9 dkg brašna 3 dkg šećera 

5 dkg maslaca 8 dkg kandiranog voća 

snijeg od bjelanaca 


III IV 

172 kg šećera ^74 1 slatkog vrhnja 

174 1 vode ^74 kg vrtnih jagoda 

alkermes 

živežne namirnice označene pod brojem I upotrebe se za biskvit 
smjesu koja se peče u obliku od torte; kad je hladna, izdube se, a u udu¬ 
binu se stavi bomba koja se priredi od namirnica pod brojem II i stavi 
na led da se smrzne. Bomba se izvadi iz oblika i stavi u udubinu od 
torte. Torta i bomba presvuku se ružičastom fondant-glazurom (namir¬ 
nice III). Napokon se bomba ukrasi slatkim vrhnjem i vrtnim jagodama 
(namirnice IV). 


26. Jubilarna krema 

Krema; 

2 dl slatkog vrhnja 
14 dkg vanilin-šećera 
1 dkg želatine 
4 dl slatkog vrhnja 
14 dkg vanilin-šećera 
7 dkg citronata 
7 dkg grožđica 
rum 

Najprije se izradi biskvit-smjesa i peče u 3 lista. Onda se napravi 
krema, pa se u oblik od torte stavi na dno najprije jedan list biskvha, 
onda krema, pa drugi list biskvita, pa opet krema i treći list biskvita. 
Krema se ostavi na hladnom mjestu do drugog dana. Zatim se izvadi 
iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

Krema: grožđice se očiste i namoče u rum, citronat se izreže na 
kocke. Želatina se otopi. Tuče se 4 dl slatkog vrhnja i izmiješa sa 14 
dkg vanilin-šećera. Dva dl vrhnja kuha se sa 14 dkg vanilin-šećera dok 
ne postane gusta krema, zatim se makne s vatre i tuče dok ne bude 
mlako. U mlaku kremu ulije se želatina i tučeno ošećereno slatko 
vrhnje. 


Biskvit smjesa: 

4 bjelanca (snijeg) 
4 žumanca 
7 dkg šećera 
7 dkg brašna 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 
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27. Trobojna krema t 


12 dkg čokolade 
8 dkg šećera 
1 dl vode 


3 žumanca 
snijeg od bjelanaca 
3 lista želatine 


8 dkg badema 
6 dkg šećera 
3 žumanca 
^’U 1 mlijeka 
1 dkg brašna 


vanilija 

snijeg od bjelanaca 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


3 žumanca 
10 rh'cr šećera 
2 dl vina 
1 dkg brašna 


korica od limuna 
snijeg od bjelanaca 
3 lista želatine 


U trobojnoj kremi sadržane su tri kreme: od čokolade, od vanilije 
i od vina. 

Krema od čokolade: čokolada se omekša u pećnici, a šećer se kuha 
s vodom dok ne po.stane gust; onda se doda otopljena čokolada i dobro 
se miješa, Kad je smjesa skoro hladna, dodaju se žumanci, sve se do¬ 
bro izmiješa i dodaju se snijeg i želatina. Smjesa se stavi u oblik, a 
onda na led da se stisne. Kad je čvrsta, doda se odozgo druga krema, 
od vanilije, koja se pravi kako je opisano pod br. 3 (str. 258). Kad se i ona 
stisne, stavi se krema od vina koja se priređuje kao pod br. 20 (str. 262), 
samo se stavi crvena želatina mjesto bijele da krema bude ružičasta. 
Oblik se stavi na led, pa kad je i posljednja krema čvrsta, izvadi se iz 
oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

28. Trobojna krema II 


V 4 1 slatkog vrhnja 
4 dkg šećera 


čašica maraskina 


'*74 1 vrhnja 
15 dkg jagoda 
2 dkg šećera 


2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


^'U 1 vrhnja 
8 dkg čokolade 


3 dkg šećera 


Slatko se vrhnje istuče, ošećeri i doda se malo maraskina. Srnjesa 
se stavi u glatki svođeni oblik (Bombenform) i metne na led. Kad se 
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stisnula, napravi se druga krema i metne na ovu. Opet se tuče vrhnje, 
dodaju se pasirane jagode koje su izmiješane sa šećerom, pa se sve 
izmiješa i stavi u oblik. Sada se po treći puta tuče vrhnje, a u nj se 
stavi otopljena čokolada izmiješana sa šećerom. Ta se smjesa stavi na 
drugu smrznutu kremu, oblik se dobro zatvori i stavi u tučeni led. 
Nakon dva sata krema se izvadi iz oblika i ukrasi sa 2 dl ošećerenog 
vrhnja. 


29- Tutti-frutti krema 


V 4 1 mlijeka 
6 žumanaca 
12 dkg šećera 
vanilija 

j /2 1 slatkog vrhnja 


15 dkg kompota 
3 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Najprije se skuha krema od vanilije u koju se stave, da se ohladi, 
na kocke izrezani korhadi raznog ukuhanog voća. Na kraju se umiješa 
tučeno slatko vrhnje i doda otopljena želatina. Krema se u obliku 
stavi na led, a nakon 2 sata se izvadi i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 


30. Punjene naranče 

10 naranča 
4 žumanca 
2 cijela jaja 
sok od naranči 
dl riuna 


15 dkg šećera 
11/2 dl slatkog vrhnja 
1 dl slatkog vrhnja 
1 dkg šećera 


Narančama se odrežu kapice; meso i sok se izvadi, procijedi i doda 
u izmiješana jaja i šećer. U tu smjesu ulije se malo ruma, pa se tuče 
na vatri dok ne zavrije. Kad se makne s vatre, tuče se dalje dok se 
krema ne ohladi, a onda se izmiješa s tučenim slatkim vrhnjem. Kre¬ 
mom se napune naranče, koje se ukrase još tučenim slatkim vrhnjem. 


31. Kriške od naranče 


I 

5 naranči 
3 žumanca 
10 dkg šećera 

1 dl soka od naranče 

2 lista želatine 
1 dl vrhnja 


II 

6 dkg čokolade 
5 dkg šećera 
174 1 vode 
1 dl vrhnja 
1 list želatine 


Narančama se odrežu kapice, a meso se oprezno izvadi ^da se^ ne 
ošteti korica. Sto se odrežu manje kapice, to se dobiju ljepše kriške. 
Sok se procijedi, a od soka se napravi krema od naranče na način kako 
je opisano pod br. 32 (str. 267). Gotova krema ulije se u korice od na¬ 
ranči tako da ih ispuni do polovice. Kad krema u narančama postane 
žuličava, stavi se na nju krema od čokolade, koja se priredi kao pod 
br. 9 (str. 259). I ta se krema ulije u naranče i ostavi na hladnom da se sti¬ 
sne. Tada se svaka naranča razreže oštrim nožem na četiri kriške i servira. 
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32. Krema od naranč 

6 žumanaca 
^(2 1 mlijeka 
20 dkg šećera 
2 naranče 


5 listova želatine 
1/2 1 slatkog vrhnja 

2 dl vrhnja 

3 dkg šećera 


Miješaju se žumanci, šećer i sok od naranče, doda se zakuhano mli¬ 
jeko i tuče na vatri dok ne zavrije. Kad se makne s vatre, tuče se dok 
se ne ohladi, doda se sitno kosana narančina korica, tučeno slatko vrhnje 
i želatina. Smjesa se stavi u oblik i ostavi 2 sata na ledu. Ukrasi se oše- 
Ćerenim tučenim slatkim vrhnjem. 


33. Krema od kestena I 

6 žumanaca 
20 dkg šećera 
10 dkg grož<^ica 
5 dkg citronata 
2 žlice maraskina 
1 žlica ruma 


^72 kg kestena 
1 U 2 dkg želatine 
3 dl slatkog vrhnja 
marmelada od marelica 
ukuhane višnje 


Preliv: 


3 žumanca 1 žlica maraskina 

20 dkg šećera 2 dl slatkog vrhnja 

Od kestena se priredi pire kako je opisano kod kreme br. 34. 
Žumanci i šećer se miješaju, pad kad je masa gusta, umiješa se pire od 
kestena, očišćene grožđice, izrezani citronat, maraskino, rum i tučeno 
slatko vrhnje. Želatina se otopi i umiješa u smjesu. 

Oblik za kremu namaže se bademovim uljem, pa se u nj uspe ^7$ 
kreme. Na nju se stavi otopljena marmelada od marelica, zatim druga 
trećina kreme. Oblik s kremom ukopa se u led na nekoliko sati. 

Pola sata prije serviranja napravi se preliv. Kad se krema istrese 
iz oblika, prelije se prelivom i ukrasi po volji. 

Preliv: žumanci se dobro miješaju sa šećerom dok smjesa ne po¬ 
stane pjenasta. Doda se maraskino, rum i tučeno slatko vrhnje. 


34. Krema od kestena 11 


6 žumanaca 3 žlice maraskina 

25 dkg šećera 1 slatkog vrhnja 

3 dl mlijeka 1 dkg želatine 

25 dkg pasiranih kestena 2 dl slatkog vrhnja 

5 dkg badema 3 dkg šećera 

5 dkg arancina 

žumanci i šećer se miješaju i doliju uzavrelim mlijekom, pa se 
smjesa tuče na vatri dok ne zavrije. Kad se skine s vatre, neprestano 
se tuče dok se ne ohladi. 

U međuvremenu se V 2 kg kestena zareže i stavi u pećnicu da se 
raspuknu, onda se ogule i stave kuhati u vrelu vodu. Kad su kesteni 
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kuhani, pasiraju se, izmiješaju u kremu zajedno s oguljenim, izreza¬ 
nim bademima i izrezanim ošećerenim koricama od naranče. Sve se 
dobro izmiješa, doda se tučeno slatko vrhnie i otopljena želatina. Krema 
se stavi u oblik i ostavi na ledu najmanje 2 sata. Ukrasi se tučenim 
slatkim vrhnjem. 

35. Flameri od malinova soka 

4 dl malinova soka 
4 dkg mondamina 
1 dl vode 

Mondamin se izmiješa s vodom i ukuha u malinov sok. Neprestano 
se miješa i kuha dok smjesa ne postane gusta (8 min.), onda se skine s 
vatre i neprestano miješa dok se ne ohladi, pa se stavi u oblik. Kad 
Je krema postala žuličava, izvadi se iz oblika i servira sa slatkim 
umakom. 

36. Flameri od ribiza 

Priređuje se od ukuhanog ribizova soka na isti način kao i flameri 
od malina. 

37. Flameri od trešanja 

Priređuje se kao i flameri od malina, samo se uzme ukuhani sok od 
trešanja, a može se prirediti i od višanja. 


38. Krema od ■'■'roda I 

6 dkg šećera 

kg mezge od jagoda 
Vz 1 slatkog vrhnja 


3 lista želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Očišćene jagode dobro se miješanju sa šećerom. Kad je mezga gusta, 
utuče se u tučeno slatko vrhnje, doda se želatina i stavi u oblik. Pošto 
je 2 sata stajala na ledu, izvadi se iz oblika i ukrasi tučenim i ošeće¬ 
renim slatkim vrhnjem. 


39. Krema od jagoda II 

8 žumanaca 
30 dkg šećera 
Vi 1 mlijeka 
V 2 kg vrtnih jagoda 


V 2 1 slatkog vrhnja 
6 listova želatine 

2 dl vrhnja 

3 dkg šećera 


Zumanci i šećer se miješaju, doda se uzavrelo mlijeko i tuče na 
vatri dok smjesa ne zavrije. Kad se skine s vatre, ne prestaje se tući, 
pa kad je smjesa hladna, dodaju su pasirane jagode, tučeno slatko vrhnje 

1 otopljena želatina. Izmiješana smjesa stavi se u oblik i ostavi na ledu 

2 sata. Nakon toga se izvadi iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 
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40. Krema od jagoda III 

^2 1 Šumskih jagoda 1 1 tučenog slatkog vrhnja 

25 dkg šećera jagode, vrhnje i šećer za ukras 

Jagode se pasiraju i miješaju sa šećerom pola sata. Zatim se doda 
tučeno slatko vrhnje. Smjesa se stavi u oblik od bombe i stavi na led 
4 sata. Nakon toga se »štirca« i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem i ja¬ 
godama. 


41. Krema od jagoda IV 

6 žumanaca 
20 dkg šećera 
3 dl soka od jagoda 
3 dkg brašna 


snijeg od bjelanaca 
2 dkg želatine 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Zumanci, šećer, pasirane jagode i brašno izmiješaju se na vatri, 
pa kad smjesa zavrije^utuče se izažeta želatina i snijeg u kojem je utu¬ 
čena polovica šećera. Još se malo tuče, skine s vatre i dalje tuče dok 
krema ne bude mlačna. Tada se stavi u oblik i na led, pa se nakon 
2 sata izvadi iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem- 

42. Krema od malina 

Priređuje se kao i krema od jagoda pod br. 38 (str. 268), samo se mje¬ 
sto jagoda uzme jednaka količina mezge od maline. 

43. Krema od ribiza 

Priređuje se kao i krema od jagoda pod br. 38 (str. 268). 


44. Krema od jagoda s rižom 

^’/2 1 mlijeka 4 lista želatine 

7 dkg riže jagode, šećer 

3 dl pasiranih jagoda 1 dl vrhnja za ukras 

3 dl slatkog vrhnja 

U mlijeku se riža mekano skuha. U kuhanu i ohlađenu rižu umije¬ 
šaju se pasirane šumske jagode, doda se tučeno slatko vrhnje i želatina. 
Nakon nekoliko sati se »štirca«, ukrasi jagodama i tučenim ošećerenim 
slatkim vrhnjem. 


45. Pjena od jagoda 


^’U 1 šumskih jagoda 7 dkg šećera 

1 bjelance sok od limuna 

Bjelance, šećer, očišćene i oprane jagode tuku se u pjenu sa malo 
limunovog soka. Pjena se servira u staklenoj zdjeli i ukrasi jagodama. 
Uz pjenu se mogu servirati keksi ili suhi kolači. 

Na taj način može se prirediti pjena od malina, ribiza, kupina, ku-- 
hanih pasiranih kajsija i višanja. Prema tome koje se voće upotrebi 
može se količina šećera i povećati. 
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46. Krema od ananasa 


10 žumanaca 
14 dkg šećera 
1 dl soka od ananasa 
1 konzerva ananasa 
172 1 slatkog vrhnja 


6 listova želatine 

1 dkg pistacija 

2 dl slatkog vrhnja 

3 dkg šećera 


Žumanci, šećer i sok tuku se na vatri dok smjesa ne zavrije. SkiPe 
se s vatre i još tuče dok se ne ohladi. Ananas se izreze na koiMClice 
i stavi u kremu, a nekoliko lijepih kriškica ostavi se za ukras. 
se doda tučeno slatko vrhnje i otopljena želatina. Stavi se u onuK;, a 
onda na led da se stisne. Nakon dva sata izvadi se krema iz oblika, 
ukrasi tučenim slatkim vrhnjem, kosanim pistacijama i ananasom. 


II. jela uz čaj 

A. SLANE MALENKOSTI (SENDVIČI) 

1. Narezak 

Narezak nazivamo na ploške izrezanu suhomesnatu robu. Narezak 
se u gradovima mnogo kupuje za večeru, a često se kao zakuska servira 
gostima (Kalte Platte). Za zakusku se uzmu sve finije vrste kobasica 
i šunka te se prema ukusu domaćice slože na zdjelu. Nacm slaganja ovisi 
o obliku zdjele i materijalu koji imamo za ukras. Među narezak mogu 
se zgodno smjestiti razni sirevi, ali tako da svako ^za sebe sačinjava po¬ 
sebnu grupu. Za ukras se mogu upotrebiti različiti oblici napravljeni 
od maslaca (ružice, kuglice, tornjići, tuljčići), koji se pomoću nazupcane 
tople žlice prave iz ne pretvrdog i ne premekanog maslaca. Za ukras se 
uzmu i jaja, aspik, listići salate, peršin, hren. majonez-aspik 1 drugo. 
Ploškice nareska moraju biti posve tanke, a kozica se mora skinuti. 
Salama se dade lijepo saviti u fišeke, pa se može zgodno smjestiti na 
zdjelu s ostalim nareskom. 

2. Domaći narezak 

1/4 kg jetre snijfg od bjelanaca 

1/4 kg svinjetine ^ dkg luka 

3 žemičke zeleni peršin 

3 krumpira korica od limuna 

3 žumanca 

Jetra, meso, namočena zemička i kuhani oguljeni krumpir 
se kroz stroj, a luk i peršin se sitno košu, pa se s, ostahin 
stave u meso i dobro izmiješaju. Napokon se istuce smjeg 1 s av j • 
Oblik, koji služi za pečenje biskvita, namaze se dobro maslacem, pa 
u nj stavi smjesa i peče. Kad je pečena, izvadi se iz obli a ^ • 

Hladno se izreže na. ploške, pa se servira kao narezak uz caj, ili se p 
peče na masti pa se vruće servira uz varivo i restani krumpir. 
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3. Punjeni hljepčići, doški 


Mali se okrugli hljepčići izdubu. Izdubeni se dijelovi namoče u mli¬ 
jeko, izažmu i protjeraju kroz stroj zajedno s pečenom svinjetinom, 
teletinom ili bilo kakvim ostacima pečenog mesa. U tu smjesu doda se 



Euffet za čaj 
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malo na kockice izrezanih krastavaca, kuhane mrkvice i tvrdo kuhanih 
jaja. Smjesa se soli, papri i izmiješa s kiselim vrhnjem ili majonezom. 

Hljepčići se mogu napuniti i kosanom šunkom u koju izmiješamo 
malo kosanih kiselih krastavaca i vrhnja. Smjesa se dobro izmiješa, papri 
i stavi u izdubene hljepčiće. 

4. Punjeni roščići 

Roščići se prerežu po duljini i izdubu. U udubinu se stavi maslaca 
u koji se izmiješa ribanog parmezana. Roščići se stave u tepsiju i u vruću 
pećnicu da malo zažute. 

5. Sendviči 

Sendviči su tanke ploške bijeloga ili crnog kruha, namazane običnim 
maslacem, maslacem od slanih inćuna, maslacem od sleđa, maslacem 
od raka, domaćim liptauerom ili domaćim gervaisom. Te različite smjese 
koje se mažu na kruh zovemo mazila. Prema tome kojim se mazilom 
ploške namazu slože se na kruh komadići onih namirnica koje mu naj¬ 
bolje odgovaraju; to može biti šunka, salama, jaja, sardine, savijeni in¬ 
ćuni, suhi jezik, pečeno meso, aspik, itd. Sendviči su englesko jelo koje 
se mnogo servira uz čaj. Obično se prave od uskog kruha koji se za tu 
svrhu posebno peče, aii se može upotrebiti i crni kruh; ploške mogu 
biti četverouglaste (četvorine, pačetvorine), okrugle itd. Za sendviče 
se uzima i sitno pecivo (mali okrugli hljepčići koji se raspolove, pa se 
od jednog hljepčića dobiju 2 sendviča). Prema tome što je složeno na 
namazane ploške dijele se sendviči na bezmesne i mesne, slatke i slane. 
Kad se serviraju, stavi se na zdjelu papirnati podložak za čipkom. 

6. Slani sendviči s mesom 

Važno je paziti da na jedan sendvič ne dođu slane ribice s teletinom, 
ribe u ulju ili majonez s divljači. Evo nekoliko mogućih kombinacija: 

1. na paštetu od telećih jetara stavit ćemo: jaja, krastavce, ružice 
od maslaca, zeleni peršin; 

2. na guščju mast: pečena guščja jetra, kosani vlasac; 

3. na talijansku salatu: savijene inćune, kapri, losos, kavijar, 
majonez; 

4. na maslac; jezik, jaja, sir, salamu, šunku, krastavce; 

5. na maslac sa sardelama: pečenu teletinu, šunku, jaja, krastavce, 
sir; 

6. na domaći gervais: pečenu svinjetinu, rajčice, suhi jezik, domaći 
liptauer. 

7- Slani sendviči bez mesa 

Na bilo koje mazilo stavlja se samo meso od ribe ili raka s ostalim 
pridodacima koji nisu mesnati. Mogu se napraviti ove kombinacije: 

1. na maslacu: sardine, jaja, male ploškice od limuna, kavijar; 



Razni sendviči 


18 Suvremena prehrana 
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2. na domaćem gervaisu: kavijar, koji može biti jednostavno na¬ 
mazan ili u prnjama složen, i štrcani majonez; 

3. na maslacu sa sardinama; raci, losos, kavijar i majonez; 

4. na maslacu od sleđa: marinirana riba, luk, krastavci, povrtnica, 
majonezi 

5. na liptaueru: kapri, vlasac, jaja; 

6. na maslacu od raka: raci, losos, majonez, aspik i kavijar. 

8. Slatki sendviči 

Slatki se sendviči serviraju uz čaj za ljubitelje slatkih jela. Najje¬ 
dnostavniji su slatki sendviči namazani maslacem, i preko njega džemom 
od b'do kojeg voća. Ako za ukras stavimo kandirano voće u različitim 
oblicima, a pritom pazimo na harmoniju okusa i boja, dobit ćemo ta¬ 
kođer vrlo ukusne i lijepe sendviče za čaj- 

9. Malakoff — sendvič-kruh 

40 dkg brašna 3 dl mlijeka 

4 dkg pjenice sol 

3 dkg maslaca 

Umijesi se tijesto, stavi se u namazanu dozu od konzerve i pusti 
dizati. Kad je dignuto, stavi se peći. Vrijeme pečenja ovisi o veličini 
doze. Drugi dan se reže na tanke ploške koje se po dvije sastave bilo 
kojim mazilom za sendviče. Bolje je ako su doze manje, pa se tijesto 
razdijeli u četiri dijela i peče u četiri doze. Najljepše je kad se uzmu 
doze s promjerom od 6 cm. 


10. Mozaik-sendviči 

Cijeli kruh za sendviče izdubemo i napunimo nadjevom u kojemu 
su svi pridodaci izrezani na kockice. Hljepčić se Čvrsto puni i jedan 
dan ostavi na hladnom. Drugi se dan režu tanke ploške koje se sastoje 
od korice kruha i smjese mozaika. Smjesa se napravi ovako: 

20 dkg maslaca od sardelica ' 10 dkg trapista 

10 dkg šunke 10 dkg salame 

4 kisela krastavca 3 tvrdo kuhana jajeta 

10 dkg sira (eidamskog) 

Maslac se dobro izmiješa s pasiranim sardelicama. Jaja se tvrdo 
^haju i izrežu u kockice kao i svi ostali pridodaci. Sve se dobro izmi¬ 
ješa, pa se tom smjesom napuni sendvič-kruh. 

11. Senđvič~torta 


75 dkg brašna 00 
2 dkg pjenice 
50 dkg maslaca 
30 dkg šunke 
10 dkg suhog jezika 
15 dkg salame 


1 kutija sardina 

10 dkg sira (trapista) 
4 jaja 

2 krastavca 
pasta od sardelica 
pistacije 


Najprije Se umijesi bijeli kruh i peče u okrugloj šerpenji. Kad se 
ohladi, razinaže se u tanke listove. Svaki se list namaže maslacem od 
sardelica i na nj se slažu ploške šunke, salame i sira, sardine, tvrdo ku¬ 
hana jaja i krastavci, dok se sve ne potroši. Gornji se list namaže ma¬ 
slacem i ukrasi svim onim što je stavljeno u tortu. Za ukras se upotrebe 
i pistacije. 



Voćni sendvići 


12. Nadomjestak za kavijar 

Tapioka se očisti i izmiješa s izrezanim lukom, ploškama^od lirnim^ 
doda se malo masti od sleđa, maslinovog ulja, malo kruha i životinjskog 
ugljena. Ta se smjesa pomalo zagrijava i neprestano miješa. Kad uzjavre, 
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odstrane se svi pridodaci; tapioka se izvadi, stavi u staklenku, prelije 
procijeđenim uljem i zatvori. Na taj način dobije se jelo posve slično 
kavijaru, pa se i upotrebljava u istu svrhu kao pravi kavijar. 

13. Mazilo za sendviče 1 

1 haringa 1/2 žemičke 

1 slana sardelica sok od limuna 

1 sardina senf 

1 ja.ie 10 dkg maslaca 

Jaje se tvrdo kuha, a ribe se očiste i pasiraju. Zemička se razmoči u 
mlijeku i pasira. Tvrdo kuhano žumance također se pasira. Kađ je sve 
priređeno, maslac se miješa pjenasto, doda se sve pasirano, malo limu¬ 
novog soka i senfa po ukusu. 

14. Mazilo za sendviče II 

1 kutija sardina 15 dkg maslaca 

1 kutija slanih sardela 1 žlica senfa 

3 jaja 

Sardine i slane sardele (ringli) očiste se i vilicom usitne. Maslac se 
dobro izmiješa pa mu se dodaju ribe, tvrdo kuhani pasirani žumanci 
i senf. 

15. Mazilo od sira 

10 dkg maslaca 2 dkg kapra 

10 dkg sira (kravljeg) 1 kiseli krastavac 

2 sardine 
2 sardele 

Sardine i sardele se očiste i sitno košu. Usitne se kapri i krastavci. 
Najprije se dobro miješa sir, a onda se s njim dobro izmiješaju usitnjeni 
pridodaci. 

16. Mazilo od sardelica ili sardina 

Sardelice se očiste i pasiraju. Mjesto sardelica može se upotrebiti 
gotova pasta koja se stavi u dobro izmiješani maslac. Na 15 dkg maslaca 
uzimaju se 3 sardelice ili 1 žlica paste od slanih sardelica. 

17. Mazilo od raka 

Oklopi od kuhanih rakova (20 rakova) tuku se u mužaru s malo 
maslaca. Malo kosanog luka i zelenog peršina isprži se na maslacu pa se 
doda tučeni oklop od raka. Malo se dolije vodom i pusti pirjati pola sata. 
Tada se nalije malo hladne vode i ostavi hladiti dok se na površinu 
ne digne maslac, koji se obere i stavi na hladno do upotrebe. 

18- Mazilo od jetre 

Jetra od teleta ili svinje izreže se na ploške i ispeče na malo masti. 
Zatim se protjera kroz stroj zajedno sa 2 tvrdo kuhana jaja. U jetru 
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se doda malo sitno kosanog i na masti proprženog luka i pasira se. Ma¬ 
slac se dobro miješa, pa kad je pjenast, doda se pasirana jetra, soli se i 
papri. Na ^/4 jetre uzima se 20 dkg maslaca. 

19. Mazilo od haringa 

2 haringe 
2 jaja 

10 dkg maslaca 

Haringe se očiste, a jaja tvrdo kuhaju. Oboje se pasira kroz sito i 
umiješa u dobro izmiješani maslac. 

20. Mazilo od mesa i jetre 

15 dkg jetre 4 dkg masti 

25 dkg svinjskog mesa 5 dkg luka 

Luk se sitno koše, a meso izreže u komadiće. Na masti se malo po¬ 
prži luk, doda se meso i propirja. U međuvremenu se jetra kuha, a kad 
je kuhana, razreže se na komadiće. Meso i jetra se ohlade i dva puta 
protjeraju '"''oz stroj za meso. Smjesa se soli i papri. 

21. Mazilo od sardina 

Viljuškom se dobro usitne očišćene sardine i 2 tvrdo kuhana žu- 
manca. Maslac (10 dkg) se dobro miješa, dodaju se žumanci, sardine 
i malo limunovog soka. Smjesa se namaže na toast, a odozgo se posipaju 
sitno kosani tvrdo kuhani bjelanci i kosani vlasac. 


B. SLANO PECIVO 


1. Slani klipci 

60 dkg brašna 
8 dkg maslaca 
3 đkg pjenice 
3 dl mlijeka 


5 dkg šećera 
sol, kumin 
jaje 
maslac 


Maslac, šećer, pjenica i mlijeko izmiješaju se u loncu i puste stajati 
V 2 sata. U zdjelu se stavi prosijano brašno, doda malo so^, pa se u to 
brašno stavi dignuti kvas i tijesto se dobro tuče. Zatim se stavi na dasku 

1 razdijeli u pet hljepčića, zamijesi okruglo i pusti 2 sata dizati. Nakon 

2 sata razvalja se svaki hljepčić u mlinac debeo 3 cm. Svaki mk ac 
reže se četiri puta tako da se zarezi križaju u sredini. Na taj način dobije 
se 8 komada isječaka tijesta koji se namažu ma.slacem i saviju tako da se 
kod luka' počinju savijati, a vrh isječka dođe gore. Klipci se namažu 
jajetom, posole, posipaju kuminom (koji se močio u vođi) i odmah peku. 


2. Slani štapići 

V 2 kg brašna 
Vi kg mas’ica 
2 dl kiselog vrhnja 


1 jaje 
sol 

kumin 
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u brašno se izdrobi maslac, doda vrhnje i izmijesi se glatko tijesto 
koje se ostavi jedan sat na hladnom mjestu. Zatim se razvalja % cm 
debelo, namaže razmućenim jajetom, posipa solju i kuminom te reže 
u štapiće. Štapići se stave na namazanu i posipanu tepsiju, pa se peku 
. svijetložuto. 

3. Slano čajno pecivo 

Umijesi se tijesto od 15 dkg brašna, 15 dkg pasiranog krumpira i 15 
dkg maslaca. Tijesto se pusti počivati. Onda se načine različiti oblici 
koji se namažu jajetom, posipaju parmezanom i soli, ili soli i kuminom, 
te stave peći. 

4. Prženi kruh (Toast) 

Toast je bijeli kruh narezan na jednake ploške koje se neposredno 
pred serviranje poprže u pećnici ili na maloj električnoj napravi, na 
kojoj se to može učiniti i kod stola. Toast se mora servirati svjež i topao, 
pa se zato stavlja u košaricu na toplu prostirku i drugom toplom prostir¬ 
kom pokrije. Toast se može napraviti i tako da se preko ploške kruha 
prijeđe vrućim glačalom. Na toast se može staviti bilo kakvo mazilo, 
pa se odozgo posipa kosanim bjelancima i kosanim vlascem. 

5. Prhki štapići 

28 dkg brašna 10 dkg maslaca 

1 žlica praška za dizanje 4 žlice mlijeka 

2 jaja sol 

Sa brašnom se prosi je prašak, zatim se izdrobi maslac, dodaju se 
jaja i mlijeko. Sve se dobro mijesi i prave se štapići koji se namažu 
jajetom i posipaju kuminom. Štapići se stave u namazanu tepsiju i peku 
svijetložuto. 

6 . Slani roščići 

^/2 kg brašna 
20 dkg masti ili 
25 dkg maslaca 
2 dl vrhnja 

U mlijeku se razmuti fijenica, a u brašno se izdrobi mast ili maslac, 
doda se vrhnje, mlijeko i sol. Tijesto se dobro mijesi, pa se napravi 
hljepčić koji se stavi u šerpenju i prelije vodom. Nakon jednog sata voda 
se odlije, hljepčić obriše, tijesto razvalja i prave se roščići koji se stave 
u namazanu tepsiju i peku kod umjerene vatre. 

7. Slani štapići s pjenicom 

30 dkg brašna 1/4 1 mlijeka 

1 žumance 1 bjelance 

2 dkg pjenice sol, kumin 

7 dkg maslaca 


2 dkg pjenice 
malo mlijeka 
sol 
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Pjenica se otopi u mlijeku. S brašnom se izmrvi maslac, doda se 
žumance i u mlijeku razmućena pjenica. Dobro se izmijesi, prave se 
štapići namažu bjelancem i posipaju kuminom i soli. Slože se na nama¬ 
zanu tepsiju i peku. Od tog se tijesta mogu napraviti i pereci. Štapići 
se naprave tako da se tijesto razvalja, izreže u četvorine (4 cm) koje 
se namažu maslacem i savijaju. 

8 . Pikantni keksi 

25 dkg brašna 
12 dkg maslaca 
1 jaje 
malo ruma 

Na daski se umijesi prhko tijesto i pusti da počiva. Zatim se raz¬ 
valja, reže u pačetvorine i peče svijetložuto. Kad su keksi pečeni namazu 
se iiptauerom, na njih se stavi u dijagonali ploška lososa, a druga polo 
vina posipa se sitno kosanim peršinom ili se stavi kavijar; u sredinu se 
može staviti cvjetić od kapra ili malo kavijara. 

9. Amerikanski keksi 

25 dkg brašna 1/2 paketa praška za dizanje 

6 dkg maslaca mlijeko, sol 

U brašno se izmiješa prašak za dizanje 
i toliko mlijeka da se dobije tijesto kao za kekse. Zatirn . 

valja 1 cm debelo, režu se okrugli keksi (3 cm promjera) 1 peku. Servi 

raju se topli. 

10. Keksi sa sirom 

30 dkg brašna 12 dkg ma.slaca 

12 dkg ribanog suhog sira sol 

1/2 paketa praška za dizanje mlijeko 

U brašno se izmiješa prašak za dizanje, doda se ribani sir, maslac 
i toliko mlijeka da se tijesto može dobro mijesiti, ^i^sto se razval^a^ 
izreže u štapiće, namaže jajetom, posipa kuminom 1 peče. 
dobri ako se prave s parmezanom. 

11. Štapići od sira I 

6 dkg parmezana 

7 dkg maslaca 
10 dkg brašna 

3 žlice vrhnja 

Parmezan se izriba pa se umijesi s brašnom 1 maslacem ^ 
tijesto u koje se doda vrhnje. Tijesto se soli, razvalja 1 reze . 
koji se namažu jajetom i posipaju parmezanom, te peku o ] 
vatre. 


sol 

1 .iaie 

4 dkg parmezana 


2 žlice soka od limuna 
1/2 žličice praška za dizanje 
malo soli 
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voda 

sok od limuna 
1 .laje 

6 dkg parmezana 

Od brašna, 10 dkg maslaca, žumanca, soli, papra, limunovog soka 
malo vode umijesi se tijesto koje se pokrije i pusti da počiva. Preostali 
maslac izmiješa se s ribanim parmezanom i od toga se napravi četvero- 
uglast oblik koji se umota u razvaljano tijesto onako kao kod lisnatog 
tijesta. Zatim se prevalja, presloži i pusti pola sata počivati. Tako se 
ucini tri puta, a onda se tanko razvalja (Vs cm), izreže u štapiće, namaže 
jajetom, posipa solju i parmezanom i peče. 

C. ČAJNI KOLACICI 

1. Štrcani čajni kolačići I 

r 

maslaca vanilija, limun 

10 dkg šećera 30 dkg brašna 

3 zumanca 

• ™j®®a sa šećerom od vanilije, dok smjesa ne postane 

dodaju žumanci, posve sitno kosana korica i malo 
soka od limuna, a na kraju brašno. Dobro izmiješana smjesa stavi se u 
vrecicu, pa se na namazanu i posipanu tepsiju štrcaju kolačići u raznim 
o licima 1 peku. Ukrase se voćem, kokosetom, čokoladom itd. Mjesto 
zumanaca mogu se umiješati samo bjelanci. 

2. Štrcani čajni kolačići II 

20 dkg maslaca 3 dkg kakaoa 

10 dkg šećera cimet, klinčići 

3 žumanca 30 dkg brašna 

Izmiješa se smjesa kao kod štrcanih kolačića I, koja se kroz vre¬ 
ćicu štrca u tepsiju u razne oblike i peče. 

3. Štrcani čajni kolačići III 

maslaca 15 dkg marmelade od malina 

5 dkg šećera alkermes 

5 bjelanaca 40 dkg brašna 

Od svih tih namirnica izmiješa se smjesa koja se kroz vrećicu štrca 
u obliku ploškica, spirala, vjenčića, štapića itd, i n--e. Kad su kolačići 
pečeni, ukrase se marmeladom ili štrcanom umak-čokoladom. 

4. Štrcani štapići od vanilije 

20 dkg maslaca malo bjelanca 

5 dkg šećera s vanilijom 25 dkg brašna 


52 Štapići od sira II 

28 dkg brašna 
20 dkg maslaca 
10 dkg parmezana 
1 žumance 
sol 
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Maslac se sa šećerom miješa da bude pjenast. Onda se dobro umi¬ 
ješa bjelance i na kraju, brzo i lako, brašno. Od te smjese štrcaju se 
štapići, posipaju šećerom i peku. Kad su pečeni i hladni, umoče se 
rubovi u umak-čokoladu. 

5. Prhki uštipci s makronima 

Prhko tijesto kao pod br. 9. (str. 282). 

2 bjelanca 16 dkg šećera 

24 dkg badema voćni žele 

Najprije se izmijesi prhko tijesto kao pod br. 9. Razvalja se, izrežu 
se nazupčani uštipci, u sredinu se stavi malo marmelade a odozgo hrpica 
smjese od badema u kojoj se čepom napravi udubina. Kolačići se stave 
peći, pa kad su pečeni, metne se u sredinu malo voćnog želea. 

Smjesa od badema: bademi se ogule i samelju. Dobro se izmiješaju 
bjelanci i šećer, pa se u tu smjesu dodaju samljeveni bademi. 

6. Makroni 

3 bjelanca 

30 dkg badema 

25 dkg šećera 

Bademi se ogule, osuše i samelju. Bjelanci i šećer miješaju se pola 
sata, a onda se dodaju bademi. 

Od te se smjese prave oblici sa dvije žličice, stave se u namazanu 
tepsiju, po sredini razrežu i peku. Kad su pečeni, ukrase se umak-čo¬ 
koladom. 

,7. Čajni kolačići od badema 

4 bj elanca 
35 dkg šećera 
20 dkg badema 

Bjelanci i šećer miješaju se u gustu smjesu, dodaju se samljeveni 
bademi, pa se ta smjesa štrca kroz vrećicu tako da se naprave tri hrpice 
koje se u sredini drže zajedno. Na svaku hrpicu stavi se listić od očiš¬ 
ćenog izrezanog badema i stave se peći. 

8. Čajni roščići od badema 

4 bjelanca 20 dkg badema 

35 dkg šećera 10 dkg badema 

Bjelanci, šećer i oguljeni, samljeveni bademi tuku se na pari dok 
.=mjesa ne postane gusta. Od nje se prave roščići koji se uvaljaju u vrlo 
tanko izrezane bademe i neku. 


i 
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9. Prhki štapići od iSddema 

20 dkg brašna 
8 dkg šećera 
12 dkg maslaca 
2 žumanca 
umak-čokolada 


vanilija 

sol 

10 dkg badema 
5 dkg marmelade od malina 


Od brašna, maslaca, jaja i šećera umijesi- se uz dodatak vanilije prhko 
tijesto koje se oblikuje u dugačke pruje poput valjka; pruje se namazu 
bjelancem i ^uvaljaj u u kosane bademe. Zatim se stave peći, a kad su 
pečene, izrezu se u 3 cm dugačke komadiće, pa se dva i dva štapića sa¬ 
stave marmeladom od malina, a krajevi se umoče u umak-čokoladu. 


10. Mramorni kolačići 

20 dkg brašna 
8 dkg šećera 
12 dkg maslaca 
2 žumanca 


vanilija 

sol 

iy 2 dkg kakaoa 


Izmijesi se prhko tijesto koje se razdijeli tako da se u jednu trećinu 
stavi kakao i dobro izmijesi. Taj dio s kakaom lagano se zatim izmijesi 
s ostalim tijestom, da bude išarano kao mramor. Od tijesta se naprave 
dugačke valjkaste pruje koje se peku i koso izrežu. I te se pruje mogu 
na jednom kraju umočiti u umak-čokoladu. 

11. Buffo kolačići 

30 dkg brašna 5 dkg badema 

20 dkg maslaca vanilija 

10 dkg badema nougat-smjesa 

10 dkg šećera umak-čokolada 


Od brašna, maslaca, samljevenih balHema i šećera s vanilijom umijesi 
se prhko tijesto koje se izreže u pačetvorine i stavi peći. Kad su kolačići 
pečeni, stavi se odozgo dosta nougat-smjese, na sredinu polovica oguljenog 
badema, a onda se umoči u umak-čokoladu. 

12. Salvator kolačići 

30 dkg brašna vanilija 

20 dkg maslaca V 2 dkg cimeta 

3% dkg kakaoa nougat-smjesa 

3 žumanca 5 dkg badema 

10 dkg šećera 

« 

U brašno se izdrobi maslac, doda sie kakao i ostali pridodaci, pa se od 
toga izmijesi prhko tijesto koje se razvalja; izrežu se oblici i stave se 
peći. Kad su pečeni i hladni, sastave se nougat-smjesom i ukrase raspo¬ 
lovljenim oguljenim bademima. 


13. Zefir kolačići 

30 dkg brašna 
8 dkg lješnjaka ili oraha 
18 dkg maslaca 


3 žumanca 
10 dkg šećera 
vanilija 
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Izmijesi se prhko tijesto sa samljevenim lješnjacima ili orasima. Onda 
se razvalja, izrežu se nazupčeni uštipci i stave peći. Kad su pečeni, na- 
mažu se marmeladom i posipaju izrezanim orasima ili lješnjacima. U sre¬ 
dini se nalijepi polovica oraha ili lješnjaka. 


14- Čajni kolačići 

25 dkg brašna 
12 dkg maslaca 
5 dkg šećera 
1 žumance 
1 jaje 


1 bjelance 
kristalni šećer 
bademi, marmelada 
kandirane trešnje 
čokolada 
umak-čokolada 
kokos, žele 


Od brašna, maslaca, šećera, žumanca i jajeta izmijesi se tijesto, razdi¬ 
jeli se u 5 dijelova i napravi se pet različitih čajnih kolačića. 

I. Tijesto se razvalja, režu se različiti oblici i stave se peći. Neki od 
njih namažu se bjelancem, umoče u kristalni šećer i kosane oguljene 
bademe. 

II. Od drugog dijela tijesta naprave se kuglice, prstom se u svakoj 
napravi udubina, umoče se u bjelance, šećer i bademe te se peku kod 
jake vatre. Kad se ohlade, stavi se u svaku udubinu kandirana trešnja 
ili malo marmelade. 

III- U tijesto se umijesi 3 dkg oguljenih, samljevenih badema, pa se 
prave mali valjčići ili roščići i peku. Kad su pečeni, umoče se vršci u 
umak-čokoladu ili se cijeli glaziraju. 

IV. Izrežu se mali uštipci. U sredinu svakog uštipka stavi se pjena od 
bjelanaca (1 bjelance, 7 dkg šećera). Mjesto pjene od bjelanca može se na 
svaki sirov uštipak staviti smjesa od badema ('k bjelanca, 3 dkg šećera, 6 
dkg samljevenih badema). Nakon toga se peku. Kad su pečeni, mogu se 
po dva zajedno slijepiti marmeladom. 

V. U tijesto se umijesi pola pločice ribane čokolade, izrežu se razli¬ 
čiti oblici i peku. Dok su još vrući namažu se bjelancem, posipaju sa¬ 
mljevenim kokosom i ukrase želeom od voća. 


15. Štrcani kolačići od badema 

25 dkg badema 3 bjelanca 

20 dkg šećera 

Samljeveni bademi izmiješaju se sa šećerom, dodaju se bjelanci, pa 
se sve dobro izmijesi. Smjesa se štrca kroz vrjećicu u namazanu tepsiju 
u različitim oblicima, pa se ostavi da stoji do drugog dana, a onda se suši 
u pećnici. 


16. Poljupci od datulja 

18 dkg šećera 
2 bjelanca 


18 dkg oraha 
18 dkg datulja 
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Secer i bjelanci miješaju se pola sata, onda se dodaju kosani orasi 
i na rezance izrezane datulje. Sve se dobro izmiješa pa se žličicom prave 
hrpice u namazanoj tepsiji i suše u pećnici kod slabe vatre. 

17. Poljupci od oraha 

20 dkg oraha 1 pločica čokolade 

20 dkg šećera 3 bjelanca 

Orasi se sitno košu, a čokolada izriba. Na vatri se tuku bjelanci i 
šećer, pa kad se počnu zgušnjavati, dodaju se orasi i čokolada. Smjesa se 
^^5. vatri tako dugo koliko je potrebno da se dadu pra\' ’ ooljupci. 
Žličicom se stavljaju hrpice u namazanu tepsiju i peku kod umjerene 
vatre. 

18. Poljupci od badema 

4 bjelanca (snijeg) 20 dkg badema ili oraha 

20 dkg šećera 

U čvrsti snijeg utuče se šećer, a onda se tuče na pari dok smjesa ne 
postane gusta. Zatim se dodaju samljeveni bademi ili orasi i peče se u 
namazanoj tepsiji-. U svaku hrpicu može se staviti pola datulje, a preko 
nje malo smjese. 

19. Poljupci od kave 

28 dkg šećera snijeg od 3 bjelanca 

IV 2 male šalice crne kave 

Šećer se kuha s kavom dok ne postane gusta smjesa. U čvrsti snijeg 
utuče se pomalo (kap po kap) zgusnuti šećer i tuče dalje neprestano dok 
se ne ohladi. Sada se u namazanu tepsiju stavi bijeli papir i na nj se 
štrcaju poljupci. Peku se kod slabe vatre dok ne puknu. Kad se ohlade, 
skidaju se s papira. 

20. Poljupci od bjelanca 

1 bjelance 
7 dkg šećera 

U čvrsti snijeg dobro se izmiješa šećer, kroz vrećicu se prave hrpice 
na voskom namazanu tepsiju i peku kod posve slabe vatre. 

21. Poljupci od badema 
20 dkg badema 

25 dkg umak-čokolade '■ 

Bademi se ogule i režu tanko i dugoljasto te se stave u otopljenu 
umak-čokoladu. Od te smjese prave se hrpice na debeli papir i puste 
sušiti na stolu. 

22. Poljupci od lješnjaka 

3 bjelanca 14 kg lješnjaka 

/4 kg šećera sok od limuna 
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Od bjelanaca se tuče snijeg, izmiješa se sa samljevenim lješnjacima 
i šećerom te se doda malo limunovog soka. Od te smjese prave se kuglice, 
a u svakoj jamica u koju se stavi poprženi lješnjak. Poljupci se peku 
kod umjerene vatre. 

23. Poljupci od datulja 

3 bjelanca ^/i kg datulja 

V 4 kg šećera 1 žlica brašna 

V 4 kg badema hostije 

Od bjelanaca se istuče čvrst snijeg u koji se izmiješa šećer, oguljeni 
na dugačko izrezani bademi, isto tako izrezane datulje i brašno. Od te 
smjese prave se hrpice na hostiji i peku kod umjerene vatre. 

24. Poljupci od kokosa 

■ 4 bjelanca 10 dkg kokoseta 

24 dkg šećera 8 dkg brašna 

U čvrsti snijeg doda se šećer i kokoset, pa se tuče na vatri dok se 
ne ugrije. Onda se doda brašno, pa se smjesa, dok je još topla, štrca 
kroz vrećicu u namazanu tepsiju i peče. 


25. Poljupci s trešnjama 


10 dkg maslaca 8 dkg šećera 

1 jaje 5 dkg kandirardh trešanja 

15 dkg brašna 

Dobro se miješaju maslac, šećer i jaja, pa kad smjesa postane nje- 
nasta, doda se brašno. Smjesa se štrca kroz vrećicu u namazanu tepsiju 
i prave se male hrpice. Kolačići se peku kod umjerene vatre, a kad su 
pečeni, stavi se u sredinu svakoga polovica kandirane trešnje. Od te 
smjese mogu se štrcati vjenčići i drugi oblici. 


26. Poljupci od čokolade I 


25 dkg badema 7 dkg citronata 

12 dkg šećera 6 bjelanaca (snijeg) 

12 dkg čokolade cimet, klinčići 

U čvrst snijeg od bjelanaca dodaju se samljeveni badenii, šećer, 
ribana čokolada, izrezani citronat, cimet i klinčići. Sve se zajedno izmi¬ 
ješa, prave se na hostiji mali poljupci i suše kod slabe vatre. 


27. Poljupci od čokolade II 

3 bjelanca 10 dkg oraha (kosanih) 

14 dkg šećera 3 dkg oraha (samljevenih) 

3 rebra čokolade 


Bjelanci i šećer tuku se na pari dok smjesa ne postane gusta. Čoko¬ 
lada se otopi i utuče u pjenu. Zatim se dodaju kosani i samljeveni orasi. 
Od smjese se prave hrpice na namazanom papiru i stave se sušiti u 
pećnicu. 
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28. Dohri poljupci 

4 bjelanca 15 dkg badema 

28 dkg šećera 10 dkg grožđica 

10 dkg smokava 

Bademi se ogule,^malo poprže i izrežu na dugačko. Grožđice se očiste, 
a smokve sitno narežu. Bjelahci i šećer u prahu tuku se na pari dok 
smjesa ne postane gusta. Kad se malo ohladi, umiješaju se izrezani ba¬ 
demi. U tepsiju se stavi namazani papir, na kojem se prave male hrpice 
od bjelančeve smjese. Na svaku hrpicu stavi se malo grožđica i smokava, 
a one se opet pokriju smjesom od bjelanaca. Poljupci se peku kod umje¬ 
rene vatre. 


29- Kolačići od čokolade 

12 dkg čokglade 2 bjelanca 

25 dkg šećera 

Bjelanci^se miješaju dosta dugo s polovicom šećera, a zatim se doda 
razmekšana čokolada i ostavi da malo stoji. Smjesa se stavi na dasku, 
druga polovica^ šećera, tanko se razvalja i reže u različite 
oblike. Peče se kod dosta jake vatre. Pečeni kolačići namažu se bjelan- 
cem i umoče u mrvice od kokosa. 


30. Štapići od datulja 

60 dkg datulja 6 bjelanaca (snijeg) 

24 dkg oraha oblatni 

oO dkg šećera 

U snijeg od bjelanaca stave se sitno izrezane datulje, orasi i šećer. 
Sve se zajedno promiješa, namaže na oblatne i stavi na 10 minuta u 
pecnicu. Zatim se pokrije drugim oblatnom, okrene i opet stavi na 10 
minuta u pećnicu. Izreže se u štapiće oštrim nožem. 


31. Pišinger ploškice 

14 dkg čokolade 6 žlica mlijeka 

14 dkg šećera 14 dkg maslaca 

4 zumanca oblatni 

Čokolada, mlijeko, šećer i 2 žumanca tuku se na pari dok smjesa 
ne zavrije. U međuvremenu se miješa maslac da postane pjenast, do¬ 
daju se ostala 2 žumanca i kuhana ohlađena smjesa. Oblatni se malo 
namazu marmeladom od kajsija, zatim pripremljenom smjesom i slože 
se po 4 jedan na drugi. Stave se između dvije daske i drugi dan se 
izrezu u ploške. Polovina svake ploške glazira se do dijagonale. 


32. Čajni medenjaci 

25 dkg krušnog brašna 
20 dkg šećera 
6 dkg meda 
2 žlice vode 


cimet, klinčići 
V 2 žlićice soda-bikarbone 
1 bjelance 

10 dkg oraha ili badema 
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Od svih tih namirnica izmijesi se tijesto koje se oblikuje u dugačak 
uski valjak, pa se izreže na jednake komadiće. Od svakog se komadića 
oblikuje kuglica, umoči u bjelance i kosane orahe ili bademe i stavi peći 
u namazanu tepsiju. Kuglice moraju biti malene, jer se u pećnici dobro 
nadignu. 

33. Medenjaci s orasima 

30 dkg brašna 
30-dkg oraha 
30 dkg meda 

15 dkg šećera 

U brašno i samljevene orahe doda se med, šećer, jaja i malo soda- 
bikarbone. Izmijesi se glatko tijesto, razvalja prst debelo u veličini 
tepsije i stavi peći. Kad je pečeno, reže se u štapiće ili oblikuje po volji. 

34. Narezani medenjaci 

12 dkg krušnog brašna 15 dkg oraha 

10 dkg masti 15 dkg smokava 

10 dkg meda V 2 žlice soda-bikarbone 

10 dkg šećera cimet i klinčići 

Orasi i smokve izrežu se u komadiće. S brašnom se izmrvi mast, 
doda se med, šećer, tucani cimet i klinčići, soda-bikarbona, orasi i 
smokve, pa se tijesto dobro umijesi. Od njega se naprave dva uska 
hljepčića koji se stave peći u namazanu tepsiju. Kad su pečeni, režu 
se u kose komadiće. 

35. Mali medenjaci 

Vc kg brašna (krušnog) 

V 4 kg meda 
5 g soda-bikarbone 
12 dkg šećera 

U brašno se stavi soda-Mkarbona, med, šećer, tučeni klinčići, cimet, 
jaja i otopljeni maslac. Sve se to izmijesi u glatko tijesto od kojega se 
prave male kuglice, peku se u namazanoj tepsiji. 

' D. ZAKUSKE 

1. Tuljčići punjeni šunkom 

20 dkg brašna 15 dkg šunke 

20 dkg maslaca 1 jaje 

20 dkg krumpira 1 žKca vrhnja 

Krumpir se opere i stavi kuhati. Kad je kuhah, pasira se. Umijesi 
se s brašnom i maslacem u krumpirovo tijesto koje se razvalja i izreže 
u pačetvorine. U svaku pačetvorinu stavi se nadjev od šimke i savije. 


6 klinčića 
3 žlice cimeta 
2 jaja 

8 dkg maslaca 


2 cijela jaja 
1 žumance 
soda-bikarbona 
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Svaki tuljčić namaže se jajetom i peče kod jake vatre. Šunka se koše, 
izmiješa s jajetom i vrhnjem te papri. 


2. Kobasice u lisnatom tijestu 

25 dkg maslaca octena voda, sol 

25 dkg brašna hrenovke 

4 dkg masti ili ulja 

Umijesi se lisnato tijesto (vidi str. 249 br. 25), razvalja dosta tanko, 
razreže u 4 cm široke pruje koje se omotaju oko polovice hrenovke i 
stave u tepsiju. Peku se kod jake vatre, a serviraju se s nekim umakom 
ili zelenom salatom. 

Vrlo je dobro mjesto hrenovki uzeti mesnate kobasice, koje se naj¬ 
prije ispeku, ohlade, a onda se oko njih omota tijesto. 


3. Nadjeveni uštipci od lisnatog tijesta 


Lisnato tijesto: 


Nadjev: 


25 dkg brašna 
25 dkg maslaca 
4 dkg masti ili ulja 
voda, sok od limuna 


V 4 kg teletine 
2 dkg masti 
4 dkg luka 

1 dkg peršina 

2 žlice vrhnja 
sol, papar 


Najprije se izmijesi lisnato tijesto (vidi str. 249 br. 25) i pusti poči¬ 
vati. Za vrijeme dok se tri puta prevalja, priredi se nadjev. Meso, luk 
i peršin se sitno košu. Na masti se isprži luk i peršin, doda se meso i 
pirja. Soli se, papri i doda malo vrhnja. Zatim se tijesto razvalja i režu 
se uštipci. Svaki je sastavljen od dva uštipka: donji je cijeli, a gornji se 
izrezuje tako da uštipci, kad su pečeni, imaju udubinu u koju se stavi 
nadjev. Mali uštipak, koji se dobije izrezivanjem, također se ispeče, i 
njime se poklopi pečeni uštipak. Uštipci se mogu puniti pirjanim možda¬ 
nima, nekom paštetom ili se serviraju sa salatom ili umakom. 


4. Rulada s mesom 


7 dkg maslaca 
10 dkg brašna 

4 dl mlijeka 

5 žumanaca 
snijeg od bjelanaca 
1 dl kiselog vrhnja 


Nadjev: 

2/4 kg teletine 

2 dl kiselog vrhnja 

3 žumanca 
sol, papar 


U mlijeko se stavi maslac i ukuha brašno. Kad se taj bechamel 
ohladi, umiješaju se žun^nci (jedan po jedan) i doda snijeg. Smjesa se 
peče u tepsiji obloženoj^ omaštenim papirom. U međuvremenu se pri¬ 
redi nadjev koji se namaže na pečenu smjesu i savije. Rulada se polije 
vrhnjem i stavi još kratko vrijeme u pećnicu. Kad se izvadi iz pećnice, 
posipa se kosanim zelenim peršinom. 
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MALI BUFFET 












Nadjev; teletina se peče, samelje, izmiješa s vrhnjem i žumancima, 
pa se doda sol i papar. 


5. Rulada sa šunkom . - . ■ . . 

4 dl mlijeka ' ' 5 žumanaca 

7 dkg maslaca snijeg od bjelanaca 

Nadjev; 

8 dkg slanine 2 žhce kiselog vrhnja 

25 dkg šunke papar 

3 jaja 

Najprije se napravi nadjev; a onda tijesto kao kod rulade s mesom. 
Slanina se kose i otopi, doda še kosana šunka i razmućena jaja, pa se sve 
dobro miješa. Kad se makne, s vatre, umiješa se vrhnje. Na pečeno tije¬ 
sto namaže se nadjev, tijesto se savije, premaže vrhnjem i stavi na krat¬ 
ko vrijeme u pećnicu. 

6. Pečena guščja jetra 

jetra 

8—10 dkg guščje masti 
voda, sol 

Jetra se stavi u mlijeko na jedan šat. Zatim se očisti od kožice, osuši 
i peče na ugrijanoj masti. Doda se voda, da jetra bude pokrivena; kad 
voda prokuha, jetra je gotova. Izvadi se na dubok tanjur, posoli, prelije 
mašću i ohladi. Servira se hladna i cijela ili se nareže na ploškice. 

7. Pašteta od guščje jetre 

1 guščja jetra 

5 dkg guščje masti 
10 dkg slanine 

2 žemičke 

Najprije se ispeče guščja jetra i namoče žemičke- Pečena jetra, že¬ 
mičke i-slanina protjeraju se 2 puta kroz stroj za meso. Napravi se me¬ 
kana- kajgana, umiješa se i cijela se smjesa pasira kroz sito, soli i papri. 

Smjesa se zatim stavi u lončić za paštete, pokrije ploškama slanine 
i kuha u pari 10 minuta. Ovako priređena pašteta drži se dulje vremena 
' na.hladnom mjestu. 

8. Pašteta od sardina 

1 velika kutija sardina 2 slane sardelice 

10 dkg šunke 25 dkg maslaca 

10 dkg suhog jezika 5 dkg senfa 

2 tvrdo kuhana jajeta sok od limuna 

Maslac se dobro miješa, pa mu se dodaju svi navedeni pridodaci koji 
su dvaput protjerani kroz stroj. Na kraju se doda senf i limunov sok pre- 


3 jaja 
sol. papar 
5 dkg slanine 


19 Suvremena prehrana 
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S? tao"mazao:’““ “ P° ™«‘ • »ei-vira uz 

9. Pašteta od divljači 

meso od divljači 
rasol 

1 zemička 

2 dkg luka 
zeleni peršin 

a oStfod kn?H ? Od kosti. Onda se ohla- 

E “ Skk-S-ii! 

10. Pašteta od zeca 

trSs'H 

kocke'nU^i ;r slS'oT?^ 

i gSirL''”^" ^ "" stamol-papir. Prije serviranja izreže se u tanke ploške 

11. Punjeni želudac 

1 suhi želudac 8 jaja 

1 kg bijebg kruha mladi luk 

suhi svinjski jezik sol, papar 

/4 kg suhe slanine 10 dkg grožđica 

va zav3e da^ne^fzađP^ okrene, dobro opere, natare lukom i solju, nadu- 

poslife u dSin dan nad toplim štednjakom, a 

Qia ^ Ovs-^o priieđeni želudac dobro se opere u tonloi vodi 

se namiaf;Luk se sitoe Se' 
i pJprT Tom^3ip.nf razmute. Zatim se sve zajedno izmiješa, soli 
vo^di^ Ža vriieip Pnh s® i stavi kuhati u toplu 

razdiieli Miplf3ft.^u^^ da se smjesa u želucu jednolično 

sa bude kSsS ^ 3''" toliko kukuruznog brašna da smje¬ 

sa bude kasasta Kad se ohladi, izreze se u tanke ploške i servira Želudac 
se smije napuniti samo do tri četvrtine. želudac 

12. Punjena jaja 

6 .jaja 
2 jajeta 
1 dl ulja 
1 limun 
aspik 


1 žlica vrhnja 

2 žlice senfa 
1 dkg kapra 
sol, papar 
kruh, maslac 
salata, alkermes 


4 jaja 

6 dkg maslaca 
14 dkg slanine 
sol, papar 
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Šest iaia se tvrdo kuha. Kad su kuhana, prerezu se poprijeko, a žu- 
^ ^=1 J^rarip nasiraiu i stave u majonez. On se pravi ovako. 2 si- 

manci im . i ? gg 1 dl ulja tako da se ulje dodaje kap po kap. 

S 1 e™&ano, doda se sok od pola limuna, senf, kapri i kiselo vrhnje. 
S si smjesi soli i papri, pa se njome napune polovine od jajeta. Limu- 
Sva seToricl izreže u pruje i stavi na jaje tako da ono dobije obbk 

male košarice. 

Punjenim jajima može se garnirati »hladna pašteta«. 


Zakuska u školjkama 


13. Ruska salata 

Taia se tvrdo kuhaju, raspolove, žumanci se pasiraju, umiješaju u 
majoni s masjSeri doda seSltno kosanih kapra. U bje anea se stroa 
majonez, a odogzo se stavi listić peršina ili evjetic od kapra. 

14. Pikantni čalabrčak 
30 dkg brašna 

15 dkg maslaca Slatko vrhnje 

^ pečena teletina 

soi majonez 

Umijesi se prhko tijesto, razvalja i Izreže, pa se 

meni oblici (u obliku lađice ili košarice) i P®ku svijetlozu a U te zd^eli^ 
Od prhkog tijesta stavi se kosana šunka izmiješana s tucemin slatkim 
vrhnjem, ili komadići pečene teletine izmiješane s majonezom. Ti s6 
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labrcci ukrase tučenim slatkim vrhnjem ili majonezom nloškama iaia 
ili šunkom, lososom ili savijenom sardelicom. ' ^ ^ 

15. Punjeni vrat od guske 

2a 2 žlice vrhnja 

5 dkg slanine sol •' 

® 3 dkj masti 

Za punjeni vrat uzme se govedske mekači koja se opere kose izm! 

7a+L 1 1 Time se nadjene koža od vrata i s obje strane sašiie 

Zatim se stavi peci na mast. Kad se ohladi, izreže se na ploškice 

16. Ragout u školjkama 

.iSš. ,;i-C 

'"S‘SS'*“ .oIe;.;. 

, aspikom, salatom, peršinom, kosanim jajima itd. 

17. Mignoni od sira 

& SS S it 

f crvenom paprikom i zelenim peršinom Svaki mie 

non stavi se u papirnatu zdjelicu (kapsl). ’ ^ ™ 

18. Kuglice od sira 

^9 kravljeg sira 1 žumance 

2 trokuta Zdenka sira vlasac 

10 dkg suhog sira peršin 

Sirev^'’s7km^e5S,^^"-''^^ ^ "^^i se sir izriba, 

sirevi se izmiješaju s jednim zumancem, doda se malo crvene paprike i 

ŽTuS '‘“8““ l'oje se uvaSJuTkosan 

peršin. Kuglice se serviraju u zdjelicama od papira (kapsli). 

III. JELA ZA UZINU BEZ TOPLIH PICA 

A. VOĆNE SALATE 

premlb poznSe%hT>,^’“ 1°"^ prehrane, jer su 

P , 1 ih nauka o prehrani preporuča kao uvodno jelo već 
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ajutrak ako nema svježeg voća, te kod objeda i večere kao uvodno 
ivršno jelo. Ljeti se jedu hladne, zimi temperirane. Voćne salate mo- 
D povremeno servirati za užinu uz suhe kolače, a kod objeda ili ve- 
uz različita topla ili hladna jela, npr. uz varence, nabujke ili fla- 
Lje. Ako se servira uz toplo jelo, voćna salata mora biti temperirana. 
ipote možemo servirati i uz glavno jelo (meso) za objed ili večeru. 

Voćne salate mogu biti priređene od posve sirovoga voća, od kuha- 
1 ili od miješanog voća. Od kompota se voćne salate priređuju uglav- 
zimi, kad nema svježeg voća. Kod sastavljanja tih salata moguće su 
LČite kombinacije, ali treba nastojati da se manje aromatično voće 


Voćna salata 

Za priređivanje voćnih salata mogu poslužiti jagode, trešnje, maline, 
kupine, ribiz, ogrozd, kajsije, breskve, jabuke, kruške, dinje, banane, 
naranče, ananas i drugo voće. 

Za voćne salate, kao i za salate od povrća, treba voće tvrdog usplođa 
usitniti ili kuhanjem omekšati, zatim posuti šećerom u prahu i ostaviti 
da pusti sok. Kako dugo mora stajati ovisi o vrsti voća. Mnogi vole mje¬ 
sto šećera upotrebiti med, koji je sa stanovišta prehrane bolji ali salatu 
poskupljuje. Pravilna prehrana ne preporuča druge pridodatke osim še¬ 
ćera, koji se može dodati kao šećerna otopina. Salatu možemo politi na¬ 
rančinim, limunovim ili nekim drugim voćnim sokom, no ako je serviramo 
povremeno, možemo dodati i bijelog vina ili likera. Ako se voće prelije 
šećernom otopinom, onda se ne posipa šećerom u prahu. Voćne sala e 
moraju biti sočne, ali ne smije biti previše tekućine, da voće u njoj ne 
pliva. Serviraju se u dubokim staklenim zdjelicama koje se stave na 
plitke staklene ili metalne zdjele sa čipkastom prostirkom. 
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Po vrijednosti^ ne mogu voćne salate zamijeniti svježe voće a 
zdravstvenog gledišta nisu bolje ni od zelene salate ili salatp nr? ’ • “ 

povrća. Njihova je velika prednost u okusu " 

koIalćeTkekie*: '“virati suhe kolače, čajne 

1. Salata od jabuka 

5 stolnih jabuka sok od 1 limuna 

5 dkg pozđica malo meda 

dkg badema 1/4 1 slatkog vrhnja 

Bademi se ogule i izrežu, grožđice se moče u mralo vode, a jabuke se 
^ ploške te poprskaju limunovim sokom. Grožđice se 

vrhnjem^ izmiješa s medom i zapjenjenim slatkim 



Voćna salata u dinji 


2. Salata od jabuka i krušaka 

4 jabuke 5 grožđica 

4 kruške 5 ^kg oraha 

5 dkg badema 10 dkg šećera 

1 dl vode 1/2 dl ruma 

Šećer i voda se kuhaju, pa kad je šećerna otopina kuhana, ohladi sc 
. ruma. Jabuke i kruške se ogule, izrežu na kocke, izmije- 

J sa samljevenim orasima, izrezanim bademima i močenim grožđica¬ 
ma. voće se izmiješa sa šećernom otopinom. Salata se ukrasi drhtalicom 
od jabuka. 
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3. Salata od grožđa, jabuka i banana 

4 stolne jabuke ^ badema 

3 banane 5 dkg šećera 

25 dkg bobica od grožđa 

Bademi se ogule i poprže. Jabuke i banane se ogule, izrežu na ploške 
i izmiješaju s bobicama od grožđa. Šećer se s malo vode kpha i polije po 
voću kad se ohladi. Salata se izmiješa i posipa kosanim bademima. 

4. Salata od dinja i jabuka 

1 dinja šećera 

4 jabuke /s dl maraskina 

Dinje i jabuke se ogule, izrežu na kockice, posipaju tučenim šeće¬ 
rom, poliju rumom ili maraskinom i dobro izmiješaju. 

5. Salata od jagodičnog voća 

20 dkg jagoda 
20 dkg ribiza 
20 dkg borovnica 
20 dkg trešanja 

Voće se očisti, opere, ocijedi i vrlo pažljivo izrniješa sa šeĆCTom. 
Trešnjama se izvade koštice. Zatim se prelije vinom i limunovim sokom, 
ponovo oprezno izmiješa i pusti jedan sat na ledu. 

6. Salata od ananasa, jabuka i naranča 

6 ploški ananasa 
; 3 naranče 

; 3 jabuke 

10 dkg oraha 

Orasi se očiste i samelju, a ananas sitno koše. Jabuke se i narancS 
ogule i izrežu u tanke ploške. Voće se zatim izmiješa s limunovim sokom, 
šećerom i zapjenjenim slatkim vrhnjem. 

7. Salata od naranči i trešanja 

5 naranči 6 dkg oraha 

1/2 kg trešanja 10 dkg šećera 

' maraskino 1 dl vode 

Trešnje se operu i izvade im se koštice. Naranče se ogule, razdijele 
u kriške i očiste od koštica. Orasi se očiste i isjeckaju. Voće se izmiješa 
s kuhanom šećernom otopinom i maraskinom. Salata se može ukrasiti 
trešnjama. 

8. Salata od naranči i banana 

6 naranči 1 dl bijelog vina 

6 banana malo maraskina 

20 dkg šećera 


2 dl slatkog vrlinja 
15 dkg šećera 
malo soka od limuna 


20 dkg šećera 
1 dl bijelog Vina 
sok od 1 limuna 
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Voće se oguli, izreže u ploškice i posipa šećerom. Poslije se doda vino 
1 maraskino, izmiješa se i pusti na ledu 1 sat. 

9. Mješovita voćna salata 

3 jabuke 5 ^kg grožđica 

2 banane 5 ^jkg badema 

4 mandarine 1 dl slatkog vrhnja 

1 limun 1 Q dkg šećera. 

Jabuke se operu i ribaju; bademi se ogule i samelju; banane ogule i 
zrezu na ploške; mandarine ogule i razdijele u kriške; grožđice se moče 
u vodi. Kađ je voće priređeno, posipa se šećerom, poprska limunovim 
sokom 1 izmiješa sa zapjenjenim slatkim vrhnjem. 

10. Pariška voćna salata 

Izmiješaju se četiri^ vrste kompota. U kompot se doda čašica likera, sve 
se izmiješa i stavi u čaše za šampanjac. 

B. SUHI KOLAČI 


1. Ploške s marmeladom 

90 brašna sok od limuna 

90 paslaca korica od limuna 

20 dkg šećera cimet, klinčići 

15 dkg marmelade 

koric^a maslac, doda se šećer, jaje, sok i sitno kosana 

d?rdiief« i razdijeli u 

malo neći’ Kad dio razvalja /s cm debelo u veličini tepsije i stavi 
malo peci. Kad se zapeklo, namaze se marmeladom, a od drugog diiela 
prave se gatrice, i stavi se peći. Kad je pečeno, izreže se u ploške. 

2. Ploške s hademima 

30 dkg brašna 4 žumanca 

90 maslaca cimet, klinčići 

30 dks Sma *" marmelade 

manH šećer, samljeveni bademi, žu- 

di?Sa ’ TpH« ^ klincici. Dobro se izmijesi i razdijeli u dva jednaka 

poIp dio razvalja u veličini tepsije, namaže marmeladom, a 

pre se od dragog dijela prave gatrice i stavi se peći. Kad je kolač pečen 
izreze se u ploške. ■' pečen. 


3. Madeira ploške 
Prhko tijesto: 
Vi kg maslaca 
25 dkg brašna 
14 dkg šećera 
2 cijela jajeta 
rum 


Biskvit: 

5 bjelanaca 
5 žumanaca 
10 dkg šećera 
10 dkg brašna 
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Nadjev: 


20 dkg oraha 
20 dkg šećera 
10 dkg grožđica 
3 dkg šećera za posipanje 


rum 

1 dl mlijeka 


daTe u";Si snijeg ituku žumanci i šećer te se umiješa brašno. • 


4. Slatinski kolačići 

35 dkg brašna 
15 dkg masti 

1 cijelo jaje 

2 žumanca 


10 dkg šećera 

15 dkg marmelade 

10 dkg šećera s vanilijom 


Od brašna, masti, šećera i jaja ^^vjezSce i^staw pećL 

Senr^iavrs^prdvjie l'uvaljaju u Seder a 

vanilijom. 


5. Brabanti 

30 dkg brašna 
30 dkg maslaca 


15 dkg badema 
15 dkg šećera 


Od tih se namirnica izmijesi tijesto, razplja Vs cm 
se oSici i peku. Kad su pečeni, sastave se po dva marmeladom i uvaljaju 

u vanilin-šećer. 


6. Prhki kolačići 

25 dkg brašna 
1^ dkg šećera 
2 žumanca 


15 dkg maslaca 
korica od limuna 
bjelanci, kristalni šećer 


' U brašno se izmrvi maslac, doda se šećer, Su 

limunova korica. Izmijesi se glatko tijesto, tanko se pzva^^^^ 

kolutići ili zvjezdice. Svaka pjezdica se Sd jake 

a onda u kristalni šećer i slozi u namazanu tepsiju. 

vatre. 


Non plus ultra-kolačići 

25 dkg maslaca 
28 dkg brašna 

3 žumanca 

4 dkg šećera 


3 bjelanca 
28 dkg šećera 
10 dkg marmelade 
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rri iz'droHi i ga žumancima i šećerom izmiiesi u 

SSanu tSs°iiu° U ^ ^ ^tavi u na¬ 

mazanu teps ]u. U međuvremenu se dobro miiešaiu bjelanci i šećer na 

se kroz vrecicu štrcaju male hrpice na sredim; i s ave peći Zatim se no 
dva kolačića sastave marmeladom. P 

8. Husarski kolačići 

U S 5 dkg badema 

7 dkg £ćLa^^ in kristalnog šećera 

o 10 dkg maremlade 

2 zumanca 1 bjelance 

U brašno se izdrobi maslac, doda se šećer i žumanci na se na daski 

rup?^KuS?s°e'^p°’®®^ se prave kuglice, a u svakoj se odozgo napravi 
rupa. Kuglice se gornjom stranom umoče najprije u bjelance onda u 

SS Sh Sr ‘ SS'"! "“SaS vatre u 

P 1 p iji. Kad se ohlade, doda se u udubine malo marmelade. 

9. Pekmezu ili tiritli 

fo brašna 2 žumanca 

o 1^2 dl kiselog vrhnja 

2 zhce šećera 3 dkg šećera za posipanje 

ĆPTr.?f P^^irnica umijesi tijesto i razvalja Vi cm debelo. Kotači- 

riZ stavTsp'^J^^^°'i^”rf ” tepsiju. Na sredinu svake četvo- 

Su Sd su^nl^f kajsija, uglovi se dignu do sredine, zavinu i 

peku Kad su kolači pečeni, jos vruci se pospu vanilin-šećerom 

co « ^ “lesto marmelade može staviti nadjev od orehnjače na 

se onda kolači nazivaju tiritli. uicnajace, pa 

10. Kolačići sa želeom 

^2 brašna 1 cijelo jaje 

3 dkg šećera ggje ' ' 

5 dkg maslaca kristalni šećer 

Od brašna, šećera maslaca i jajeta umijesi se prhko tijesto, razvalja 
1 reze nazupcamm oblikom na uštipke. Izrezani oblici prebace se preko 
drska kuhače koji smo namazali maslacem, namazu se žumancem. a ru¬ 
bovi se sastave bjelancem i stave peći. Kad se ohlade napune se želeom 
uvaljanim u kristalni secer. 

11. Medvjeđe šape 

35 dkg brašna 
20 dkg masti 
20 dkg šećera 
1 .ia.ie 

m bademi, a klinčići i cimet se tuku. Kad je to priređeno, 

bademi klin^'" ^od brašna, masti, šećera i jaja, pa se u nj stave 
, CICI 1 cimet. Tijesto se razvalja, stavi u kalupe koji imaju 


12 dkg badema 
1 dkg klinčića 
1 dkg cimeta 
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oblik medvjeđih šapa i peče se u plitkoj tepsiji. Dok je vruće, izvadi se 
iz kalupa i posipa šećerom s vanilijom. 


12. Crni roščići 

25 dkg brašna 1 žlica vrhnja 

12 dkg maslaca 25 dkg^ badema 

12 dkg šećera 3 pločice čokolade 

10 dkg grožđica 2 žumanca 

4 dkg šećera umak—čokolada 

2 žumanca 

Od brašna, maslaca, šećera, žumanaca i vrhnja izmijesi se prhko ti¬ 
jesto i pusti da stoji. Bademi se samelju, izmiješaju sa šećerom, očišćenim 
grožđicam.a, ribanom čokoladom i žumancima. Ta se snij^esa stavlja na 
četvorine razvaljanog prhkog tijesta koje se saviju u roščiće. Roščići se 
polažu u namazanu tepsiju i peku kod dosta jake vatre. Kad se ohlade, 
mogu se umočiti cijeli ili samo vršci u umak-čokoladu. 

13. Londonski šta.pići 

30 dkg brašna 3 bjelanca (snijeg) 

15 dkg maslaca 30 dkg šećera 

Q fjircj šećera korica od limuna 

3 žumanca 35 dkg badema 

2 žlice vrhnja 10 dkg marmelade 

Od brašna, maslaca, šećera, žumanaca, vrhnja i sitno kosane limu- 
nove korice izmijesi se prhko tijesto, izvalja ^12 cni debelo 1 stavi u ep- 
siju. Tijesto se namaže marmeladom od jagoda, malina ili ribiza, a odozp 
se stavi tučeni snijeg u koji se izmiješaju šećer i oguljeni, na dugacico 
izrezani bademi. Nešto se badema ostavi, pa se odozgo samo posipa, /.atim 
se stavi peći, a kad je pečeno, izreže se na jednake štapiće. 


14. Kolačići s datuljama 

25 dkg maslaca 3 rebra čokolade 

25 dkg šećera korica i sok od linauna 

4 žumanca klinčići i cimet 

50 dkg brašna b;,g datulja 

25 dkg badema 15 dkg badema 

Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok masa ne postane pjenasta, 
a onda se doda brašno i sve stavi na dasku. U tijesto se zatim umijese 
Čokolada^ samljeveni neoguljeni bademi, kosana limunova korica, učen 
klinčići, cimet i limunov sok. Tijesto se na daski dobro izmijesi,_ 
na četvorine pa^ se u svaku četvorinu umota datulja u kojoj je mje 
koštice oguljeni’ badem. Svaki kolačjć namaže se jajetom, a odozgo se 
stavi polovica oguljenog badema. Peče se polagano. 


15. Đački štapići 

30 dkg brašna 
15 dkg badema 
30 dkg maslaca 


15 dkg šećera 
10 dkg marmelade 
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se s brašnom drobi na daski, dodaju se šećer i samljeveni 
bademi 1 sve se dobro izmijesi. Tijesto se razvalja u veličini tepsiji prst 

16. Roščići s vanilijom 

90 brašna 10 dkg badema ili oraha 

20 dkg maslaca 1 bjelance 

dkg šećera 10 dkg šećera s vanilijom 

i samljeveni bademi ili orasi 

bjelance. Tij^esto se dobro izmijesi, izreže u jednake komadiće od kojih 

^ stave peći u tepsiju. Kad su pečeni, dok su još vrući, 

uvaljaju se u šećer s vanilijom. > ,) vxui.i, 

17. Nonice 

kg brašna. 

12 dkg maslaca 
2 žumanca 
6 dkg šećera 

Od brašna, maslaca, žumanaca i šećera izmijesi se tijesto koje se 
tanko razvalja, izreže u okrugle oblike, namaže bjelancem.’ a u sredinu 
se stave čunjevi od ove smjese: najprije se dobro miješa bjelance sa še¬ 
ćerom, a onda se umiješaju samljeveni bademi. Nonice se stave neći u 
namazanu tepsiju. ^ 

18. Pariški štapići 

on 25 dkg badema 

20 dkg šećera sok od limuna 

Bjelanci se sa šećerom miješaju uz dodatak limunova soka dok smje¬ 
sa ne postane gusta. Samljeveni bademi ili orasi pomiješaju se s polovi¬ 
com smjese, sve se izmijesi, razvalja prst debelo i namaže preostalom 
smjesom. Zatim se izrežu štapići i peku u namazanoj tepsiji. 

19. Svodići od badema 

šećera 0 bjelanaca 

14 dkg badema hostije 

Bjelanci, oguljeni i na dugačko rezani bademi i šećer miješaju se na 
pan tako dugo dok ne nastane gusta smjesa koja se dade mazati na ho¬ 
stije. Onda se namaze na hostije, izreže u 2 cm široke ’i 8 cm dugačke 
pruje koje se polože na okrenuti žljebasti kalup i polagano peku. 

20. Muškaconi 

90 korica i sok od limuna 

90 cimet, klinčići 

30 dkg badema orašak 


1 bjelance 
8 dkg šećera 
12 dkg badema 
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Bjelanci se miješaju sa šećerom dok ne postanu gusti. Dodaju se ba¬ 
demi šamljeveni s lupinom, sitno kosana limunova korica, malo limunova 
soka i iješto cimeta. Smjesa se stavi u namočeni kalup od muskacona, 
istrese u namazanu tepsiju i peče kod umjerene vatre. 


21. Truljavci 


40 dkg brašna 
20 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
5 žumanaca 


sok i korica od limuna 
25 dkg šećera 
5 bjelanaca 
25 dkg oraha 


Maslac se izdrobi s brašnom, doda se šećer, žumanci, sok i korica 

od limuna, glatko se izmijesi i pusti malo počivati. 

Tijesto se razvalja u veličini tepsije i stavi kratko vrijeme u pećnicu. 
U međuvremenu se šećer i bjelanci tuku na pari dok ne postanu gusti. 
U njih se uspu očišćeni orasi razdijeljeni u 4^ dijela. Smjesa^ se stavi na 
tijesto koje se najprije namaže marmeladom i ponovo se peče u pecnici. 


22- Tuljčići od oraha 

18 dkg brašna 
14 dkg maslaca 

1 žumance 

4 dkg šećera 
korica od limuna 

2 žlice mlijeka 


Nadjev; 

20 dkg oraha 
10 dkg šećera 
1 dl mlijeka 
cimet 
klinčići 


Od brašna, maslaca, žumanca,.šećera, mlijeka i 
nove korice umijesi se prhko tijesto koje se razdi.ieli na ^^nJe ku^ 
Svaka se kuglica tanko razvalja, pa se u tu ploskicu od tijesta urno 

1 1.1 .. crQ i-»QTr»Q'7n TfnPT.nm 1 d^kU. 


23. Prhki kolačići s orasima 

30 dkg brašna 
30 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
15 dkg oraha 
cimet i limunov sok 


25 dkg šećera 
1/2 dl ruma 
cimet, limunov sok 
20 dkg mrvica 
malo mlijeka 



to polije s malo mlijeka. • i • op 

Tijesto se razvalja 3 mm debelo, izrežu se pačetvorine u ko.1® J 
umota'nadjev u obliku štapića. Kolači se stave u namazanu tepsiju, na- 


mažu jajetom i peku. 


24. Gurabije 

kg krušnog brašna 30 dkg oraha 

1/2 kg meda 4 žumanca 

5 dkg masti lim^a 

20 dkg šećera klinčići, cimet 
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Brašno, mast, samljeveni orasi i šećer izmiješaju se i popare medom. 
Malo se pusti ohladiti, dodaju se žumanci, kosana limunova korica, tu¬ 
cani klinčići i cimet. Tijesto se dobro mijesi i ostavi da stoji na hladnom 
mjestu. Zatim se razvalja prst debelo, izrežu se oblici kao paprenjaci i 
stave u namazanu tepsiju. Namažu se dva puta razmućenim jajetopi i 
stave peći. 

25. Štapići od oraha 

4 žumanca 6 dkg grožđica 

12 dkg šećera cimet, snijeg od bjelanaca 

6 dkg brašna 14 dkg šećera 

12 dkg oraha 2 bjelanca (snijeg) 

Žumanci i šećer paiješaju se dok smjesa ne postane pjenasta, zatim 
se dodaju samljeveni orasi, brašno, očišćene grožđice, cimet i snijeg od 
2 bjelanca. Smjesa se stavi u namazanu i posipanu tepsiju i peče. Kad 
■je pečena, namaže se pjenom od bjelanca i šećera te još kratko vrijeme 
peče. Zatim se razreže na štapiće. 


26. Prutići od oraha 

4 cijela jajeta 
25 dkg šećera 
25 dkg oraha 


25 dkg brašna 

korica od limuna 

V 4 žličice soda-bikarbone 


Orasi se očiste i razrežu na 4 dijela. Jaja se tuku šećerom dok .smjesa 
ne pogtane pjenasta. Doda se sitno kosana limunova korica, orasi i brašno. 
Smjesa se peče u namazanoj tepsiji. Kad je pečena, namaže se bjelan- 
cem, posipa kristalnim šećerom i stavi još malo u pećnicu. Dok je još 
vruća izreže se na prutiće. 


27. Mišini štapići 

3 cijela jaja 14 dkg oraha 

25 dkg šećera 6 dkg arancina 

12 dkg datulja hostije 

12 dkg smokavg 

Cijela jaja i šećer tuku se na vatri dok smjesa ne postane gusta. 
Datulje, smokve i arancini izrežu se na male rezance, orasi se očiste i 
izrežu, pa se sve to izmiješa s kuhanom smjesom- Zatim se smie,sg narpože 
na hostiju, peče kod umjerene vatre, a kad je pečena, izreže se na Šta= 
piće. 

2 SI, LiurdsM štapići ■ • 

4 bjelanca (snijeg) 7 dkg brašna 

12 dkg šećera 4 žumanca 

12 dkg oraha 12 dkg šp-'^ra 

U čvrst snijeg tuku se Šećer, samljeveni orasi i brašno. Smjesa se 
stavi peći u maly namazanu i posipanu tepsiju. Kad se ohladi, namaže 
se dobro izmiješanom smjesom od žumanaca i šećera te pusti sušiti na 
toplom mjestu. 
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3 naranče 
1 limun 
umak-čokolada 

U bjelance se umiješa šećer i ^(4 sata miješa se sa sokom od 1 li¬ 
muna. Bademi se za to vrijeme ogule i izrežu na sitne komade, a isto 
tako i narančina korica. Sve se izmiješa sa šećerom, pa se od te smjese 
prave male ploške u namazanoj i posipanoj tepsiji i peku se kod umje¬ 
rene vatre. Kad su pečene i hladne, namaže se donja strana otopljenom 
umak-čokoladom. 

30. Svodići s anisom 

3 jaja 10 dkg brašna 

14 dkg šećera anis 

Jaja i šećer miješaju se dobrih pola sata, a onda se doda brašno. 
Od te smjese prave se u namazanoj tepsiji packe koje se pospu anisom 
i peku kod nagle vatre. Tankim nožem skinu se s tepsije i još vruće 
saviju preko okruglog drveta. 

31, Vrtnjaoi 

25 dkg brašna 5 dkg maslaca 

■ 6 žumanaca 5 dkg šećera 

1 jaje korica od limuna 

1 žlica ruma 5 dkg kristalnog šećera 

Od brašna, žumanaca, jaja, maslaca i šećera izmijesi se glatko tije¬ 
sto u koje se stavi malo sitno kosane limunove korice i ruma, Od tijesta 
se prave valjušci koji se izrađuju prstom, naprave se vjenčići, umoče u 
bjelance i kristalni šećer te se stave peći u namazanu tepsiju. 



32. Voćni kruh 
Tijesto; 

40 dkg braršna 

1 jaje 

12 dkg maslaca 
6 dkg šećera 

2 dl mlijeka 

2 dkg pjenice 


Ukras: 

1 .laje 

5 dkg badema 


Nadjev; 

*/4 kg suhih šljiva 
V 4 kg datulja 
*/4 kg smokava 
^/4 kg suhih kaj šija 
20 dkg sira od dunja 
V 4 kg grožđica 
korica od limuna 
15 dkg šećera 
1 dl ruma 
5 dkg arancina 
10 dkg oguljenih badema 
15 dkg oraha 
korica od naranče 
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Voće se očisti i izreze u sitne rezance, dobro se izmiieša s očišćenim 
grožđicama, sirom od dunja, sitno kosanom koricom od limuna i naranč? 
Sve se to posipa šećerom i prelije rumom, pa se ponovo dobro izmiješa 
pokriveno. Dimgi se dan izmijesi dizano tijesto (vid! 
postupak kod dizanog tijesta) koje se ostavi da se još divne a onda se 
razvalja i izreze u tako velike dijelove kako su veliki hljepčići načinjeni 
od pripravljenog voća. Hljepčiće umotamo u tijesto, a tijesto namSemo 

i na polovicu izrezanim ba- 
demima. Gotovi hljepcici stave se peći u pećnicu. Ne treba da budu 
veci od 15 cm ni visi od 4 cm. 

33. Kruh od čokolade 

4 žumanca 
8 dkg maslaca 
8 dkg šećera 
8 dkg čokolade 
malo ruma 

Maslac, žumanci i šećer miješaju .se dok smjesa ne postane pjenasta, 
^atim se doda izribana čokolada, malo ruma, samljeveni orasi i bademi, 
grožđice 1 snijeg. Rebrasti oblik namaže se mašću i posipa mrvicama 
pa se u nj stavi^smjesa koja se peče polagano kod umjerene vatre. 

Kad .le kolač pečen i hladan, može se glazirati glazurom od čokolade 
ili premazati tučenim slatkim vrhnjem. 

34. Ploškice od prženih lješnjaka 

25 dkg lješnjaka 6 žumanaca 

50 dkg šećera 3 oblatna 

25 dkg maslaca 

V. f'.i^šnjaci se stave u pećnicu na nekoliko minuta da se mogu lakše 
očistiti. Samelju se i stave u karamel od 30 dkg šećera. Tu smjesu istre¬ 
semo na pouljenu dasku, pustimo ohladiti i ponovo sameljemo. U među¬ 
vremenu miješamo na vatri maslac, žumance i preostali šećer. Kad zakipi, 
dodamo samljevenu smjesu, stavimo između oblatna i izrežemo na nlo- 
skice. 

35. Torbice s lješnjacima 

25 dkg brašna 
25 dkg maslaca 
25 dkg brašna 
3 žumanca 
10 dkg šećera 
1 dkg pjenice 
sol 

Od brašna i maslaca napravi se tijesto i umota u lagano dizano 
tijesto koje smo umijesili od brašna, žumanaca, šećera, malo soli i pje- 
nice^ Tijesto se tri puta prevalja, kao što je opisano kod lisnatog tijesta. 
Zupčanim izrezačem za uštipke režemo oblike koji se napune nadjevom. 


Nadjev: 

25 dkg lješnjaka 
3 dkg čokolade 
3 bjelanca (snijeg) 
sok od limuna, cimet 


4 dkg badema 
4 dkg oraha 
4 dkg grožđica 
4 bjelanca (snijeg) 
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stisnu 'u obliku (plosnate) torbice, namažu jajetom i peku kod srednje 
^ vatre. V 

36. Štapići od bučinih koštica 

25 dkg bučinih koštica 2 bjelanca 

20 dkg šećera limunov sok 

. Koštice se poprže i sitno košu. Zatim se miješaju sa šećerom i bje- 
lancem uz dodatak limunova soka. Polovica smjese izmiješa se s bučinim 
košticama, izmijesi i razvalja, druga se polovica namaže na tijesto, iz¬ 
režu se štapići i peku u namazanoj tepsiji. 

37. Svodiči od grilaža 

30 dkg šećera sok od limuna 

12 dkg badema malo maslaca 

Bademi se očiste, posuše i košu. Od šećera se napravi karamel u 
koji se dodaju bademi i dobro izmiješaju, a doda se i malo limunova soka 
i maslaca. Smjesa se istrese na pouljenu dasku i razvalja mokrim valj¬ 
kom. 

Nožem, koji se provuče kroz limun, izrežu se pruje koje je slože 
preko mokrog valjka i ostave na valjku dok se ne ohlade. 

38. Štapići od grilaža 

12 dkg lješnjaka 2 žumanca 

12 dkg šećera 12 dkg šećera 

12 dkg maslaca 
oblatni 

Lješnjaci se poprže u pećnici i oljušte. Šećer se kuha s malo vode 
dok ne postane žut, u nj se umiješaju kosani lješnjaci pa se smjesa istrese 
na platu od porculana. Kad se ohladi, ističe se u sitne komadiće. 

Zumanci, šećer i maslac dobro se izmiješaju i tuku na pari dok 
smjesa ne postane gusta. Dodaju joj se tučeni lješnjaci. Mlaka smjesa 
stavi se među oblatne, a kad se ohladi, reže se na štapiće. 

39. Paprenjaci I 

40 dkg brašna 1 .laje 

14 dkg šećera 3 žumanca 

14 dkg masti 2 žlice meda 

14 dkg oraha klinčići, cimet, papar 

U brašno se izdrobi mast, dodaju se šećer, samljeveni orasi, 1 cijelo 
jaje, žumanci, 2 žlice meda i malo tučenih klinčića, cimeta i papra. Sve 
se dobro izmijesi na daski, razvalja dosta tanko, pa se drvenim oblikom 
izrežu pačetvorine koje se stave u namazanu tepsiju i peku. 


40. Paprenjaci II 

V 4 kg meda 
V 4 kg masti 
^/4 kg šećera 
70 dkg brašna 


cimet, klinčići 
papar 
2 žumanca 

'/2 žličice soda-bikarbone 


20 Suvremena prehrana 
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nifid, rnast i secer, a kad se ohlade, doda se brašno, cimet, 
klmčići, žumanci i soda bikarbona. Sve se dobro izmiješa, razvalja iz-? 
reže i stavi peći. ’ 


41. Paprenjaci III 

60 dkg krušnog brašna 15 dkg šećera 

25 dkg maslaca 3 žumanca 

oO dkg meda klinčići, papar 

25 dkg oraha liker od vanilije 


U brašno se izdrobi maslac, dodaju se hladan med, šećer, samlje¬ 
veni orasi, žumanci i ostali pridodaci, pa se sve dobro izmijesi. Tijesto 
se razvalja, utisne kalup, režu se paprenjaci, mažu cijelim jajetom i stave 
peći u namazanu tepsiju. 


42. Paprenjaci IV 

Vs kg brašna 
20 dkg oraha 
15 dkg šećera 
20 dkg maslaca 
25 dkg meda 


3 žumanca 

Vs limuna (korica) 

klinčići 

papar 


Orasi se samelju i stave u brašno. Doda se maslac, šećer, hladan 
med, žumanci, kosana limunova korica, tucani klinčići i papar. Sve se 
dobro izmijesi i pusti V 2 sata počivati. Zatim se razvalja prst debelo, režu 
se oblici, namažu cijelim jajetom i peku u vrućoj pećnici. 


43. Medenjaci 

40 dkg krušnog brašna 
20 dkg šećera 
15 dkg meda 
1 žličica cimeta 
V 2 žličice klinčića 


1 žličica korice od limuna 
1 žličica soda-bikarbone 
1 .iaje 

8 dkg badema 


U brašno se stavi šećer, topao med i ostali pridodaci, pa se tijesto 
dobro mijesi i pusti jedan sat počivati. Zatim se izrežu medenjaci, mažu 
jajetom, u sredinu se svakome stavi pola oguljenog badema i peku se. 


44. Medenjaci 

V 4 kg meda 
12 dkg šećera 
10 dkg maslaca 
60 dkg brašna (crnog) 


2 cijela jaja 
'k žlice soda-bikarbone 
cimet, klinčići 
5 dkg badema 


Malo se prokuhaju med, maslac i šećer, Kad se smjesa već rpalo 
ohladi, umiješa se ~l-~ brašna, pa se pusti dalje hladiti. Ostalo brašno 
stavi se na dasku na kojoj se napravi tijesto, dodaju se jaja, tučeni ci- 
metj^ klinčići i soda bikarbona. Kad se to dobro izmijesi, razvalja se, 
izrežu se medenjaci i svakome se u sredinu stavi polovica oguljenog 
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badema, koja se pričvrsti bjelancem. Medenjaci se peku kod UTUjerpue 
vatre. Kad su pečeni, još topli se glaziraju toplom glazurom od kuhanog 
šećera. 

Medenjaci nisu dobri prvih dana, jer su tvrdi, pa treba pekoljko 
dana da omekšaju. 

45. Medenjaci s raženim brašnom 

28 dkg raženog brašna 4 cijela jaja 

28 dkg pšeničnog brašna % žličice soda-bikarbone 

30 dkg šećera " cimet, klinčići 

4 žlice meda 10 dkg aranoina 

U prosijano brašno izmiješa se soda-biharbona, šećer, rned, jaja i 
ostali pridodaci, pa se dobro mijesi. Tijesto se stavi u zdjelu, pokrije 
i ostavi do drugog dana. Tada se izrežu okrugli medenjaci, stave u vp« 
skom namazanu tepsiju i peku. Dok su još vrući, namažu se kuhanom 
šećernom otopinom. 

46. Nadjeveni medenjaci 

V 4 kg meda 
12 dkg šećera 
6 klinčića 
3 žlice cimeta 
'/2 kg brašna 
2 jaja 

8 dkg maslaca 

5 g soda-bikarbone 
rnaslac i brašno za tepsiju 

U brašno se stavi spda-bikarbona, med, šećer, tučeni klinčići i ciniet 
jaja i otopljeni maslac, 3ve se izmijesi u glatko tijesto koje se razvalja 
i izreže u pačetvonne. U sredinu pačetvorine stavi se nadjev, pokrije 
se drugom pačetvorinom, pa se po dvije slijepe razmućenim jajetom. 
Ovakvo priređeni medeniaci namažu se odozgo jajetom, ukrase ogulje¬ 
nim i izrezanim bademima 1 stave peći. 

47. Licitari 

kg krušnog brašna 
kg meda 
kg šećera 

1 dl vode 

2 žumanca 

Med, šećer i voda dobro se prokukaju 1 stave u polovinu^ brašna, 
sve se zamijesi i pusti da stoji preko noći, Drugi dan sp dodaju 2 ZU'" 
manoa, cimet i klinčići, soda-bikarbona, pa se umijesi druga polovlo^ 
brašna. Razvalja se, rpžu se medenjaci, namažu bjelancem, ukrase OSb'' 
Ijenim bademima i peku- 


cimet, klinčići 
l'h žličice soda-bikarbone 
2 bjelanca 
10 dkg badema 


Nadjev: 

12 dkg lješnjaka 
12 dkg šećera 
6 dkg citronata 
3 dkg arancina 

2 jaja 

3 dkg badema ili pistacjje 
1 jaje za mazanje 



307 


48. Ploškice s medom 

V 2 kg brašna (krušnog) 
20 dkg šećera 
16 dkg meda 
2 jajeta 

10 dkg smokava 
5 dkg grožđica 
korica od naranče 


cimet 

klinčići 

10 dkg arancina 
10 dkg lješnjaka 
1 pločica čokolade 
3 g soda-bikarbone 


^ arancim izrežu se u male komadiće. Grožđice se 
^ ^ zajedno sa šećerom i otopljenim medom. U tijesto 

1 - ® narančina korica, cimet, klinčići, smokve, lješnjaci 

1 otopljena čokolada. Nap^on se stave dva cijela jaja i soda-bikarbona, 
izmijesi. Tijesto se razvalja prst debelo i peče u nama- 
i® pečeno namaže se, dok je još vruće, glazurom od 
medenjaka (od 25 dkg šećera) i reže u male ploškice. 


C. SLADOLED 

poslastice koje po svom sadržaju mogu biti i hranjive, 
temperature nisu u skladu s principima pravilne prehrane, 
ipotf ne treba jesti prečesto, a što je najvažnije, ne smijemo ih 

ngrijam, ako smo prehlađeni, ako nam nije u redu 
probava ili ako imamo bolovG u želucu ili crijevima. 

PriređiYanje sladoleda nije problem za one koji imaju frižider, jer 
je za pravljenje sladoleda potrebna niska temperatura. Sladoled se ne 
opi na temperaturi od 6 C. Ako je dobro napravljen, neće se otopiti 
10 minuta u čaši ili na tanjuriću. .1 > y 

. frižidera, potreban je stroj za sladoled. Taj se stroj sa- 

stoji od drvenog kablica i limene posude u kojoj se nalazi osovina sa 
dvije pričvršćene sipke. Sipke stoje u kutiji okomito, a pomoću drška se 
okreću 1 miješaju smjesu u limenoj posudi. Između limene kutije i đrve- 
nog kabhca nalazi se 8 cm širok prostor u koji se stavi tučeni led i oko 
» /o soli potrebne da se postigne niska temperatura. Da bi se smjesa u 
posudi smrznula temperatura mora biti — 20“ C. Ako se led u kabliću 
otopi, vodu treba odliti i kablić ponovo napuniti ledom i solju. 

Smjesa za sladoled stavlja se u stroj posve hladna, tako da se već 
nakon nekoliko okretaja počne smrzavati. Da se smrzava, pozna se po 
tome sto se stroj teže okreće. U istu posudu možemo staviti više razli¬ 
čitih smjesa, ali samo tako da se uvijek čeka dok se prva smjesa smrzne. 

Sladoled se može prirediti od voća, voćnih sokova i od smjese za 
kremu. Svakom voćnom sladoledu dobro je dodati malo soka od limuna 
ili naranče, jer se onda bolje ističe aroma voćnih sokova. 

ino Pi'^vljenje voćnih sladoleda potreban je šećerni sirup gustoće 

po Baumeu. Ako u šećernom sirupu ima premalo šećera, sladoled 
j j ’ ? previše, ne može se smrznuti. U prvom slučaju 

reba dodati šećera, a u dmgom vode. Sladoled je bolji i ukusniji ako 
u smjesu umiješamo snijeg od bjelanca, ali tek onda kad osjetimo 
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da se smjesa počela smrzavati. Sladoled od svježeg voća bolji je nego 
od konzerviranog. Osim toga, sladoled od konzerve treba bojadisati jer 
nema lijepu boju. 

Kad sladoled pravimo od kreme, moramo kremu temeljito. ohladiti 
prije nego što je stavimo u stroj. 

Sladoled se jede iz pečenih tuljčića, a servira se u komadima koji se 
posebnom žlicom vade iz stroja i stavljaju na tanjuriće, ili u čašama. 
Ako smjesu sladoleda, pošto se smrznula u stroju, stavimo u oblik koji 
ima poklopac i ventil na donjoj strani (Bombenform), tako da dobije 
oblik kupole, onda se takav sladoled zove ledena bomba (Eisbombe). 
Ledene bombe mogu se prirediti od raznih vrsta sladoleda, no prave 
ledene bombe su one koje se sastoje od sladoleda i kreme od slatkog 
vrhnja (parfait). Bombe se začinjaju likerima, no treba paziti da se ne 
uzme prevelika količina, jer alkohol sprečava smrzavanje. Kad je sadržaj 
u obliku, ukopa se u led i pokrije mokrom vrećom da ne može djelovati 
vanjska temperatura. Bombe moraju stajati u ledu oko 2 sata, a serviraju 
se u staklenoj zdjeli, ukrase pjenom od slatkog vrhnja, raznim voćem 

1 slatkišima. 

1. Sladoled od limuna 

4 dl pročišćenog šećera ‘A 1 vode 

10 limuna (sok) 5 limuna (korica) 

Najprije se odmjeri potrebna količina pročišćenog šećera. U šećernu 
otopinu doda se sok od 10 limuna, korica od 5 limuna i 1/4 1 vode, pa se 
ostavi 1/2 sata da stoji. Nakon toga procijedi se kroz krpu, stavi u men- 
zuru ili u visoku posudu, pa se izmjeri gustoća. Ako je veća od 18“, 
dodamo malo vode, a ako je manja, malo šećera. Zatim stavimo smjesu 
u stroj za sladoled i nekoliko minuta okrećemo da se smrzne. 

2. Sladoled od naranče 

25- dkg šećera u kockama 
2 dl vode 
7 naranča 
4 limuna 

Šećer se najprije natrlja na koricu od naranče, a onda prelije sa 

2 dl vode i kuha dok se šećer ne pročisti. Sada se iscijedi sok iz naranči 
i limuna, doda u šećer i razrijedi ostalom vodom. Smjesa se procijedi, 
stavi u stroj i okreće dok se ne počne smrzavati, a onda se stavi snijeg 
od 1 bjelanca i dalje se okreće dok se sasvim ne smrzne. 

3. Sladoled od ananasa 

1/2 1 mezge ili 1 limun 

. 1/2 kg ploda ^4 1 vode 

1/2 kg šećera 1 bjelance ' 

1/2 1 vode led, sol 

Svježi se ananas tuče u mužaru. Može se upotrebiti i ukuhani ananas 
i pasirati, samo onda treba uzeti malo manje šećera. Ananasu se doda 

309 


3 dl vode 
led, sol 
1 bjelance 





pročišč 0 ni šećer, voda i sok od limuna, sve se dobro izmiješa i pasira 
kroz sito. Tada se sok siavi u stroj, miješa i, prije nego što se smrzne, 
doda se snijeg od bjelanaca, pa se opet dalje miješa. 

4. Sladoled od kajsija 

^4 1 marmelade od kajsija 
^4 kg šećera 
^4 1 vode 
4 limuna (sok) 

Izmiješaju se pročišćeni šećer, marmelada, sok od limuna i voda. 
Smjesa se procijedi kroz gusto sito i stavi u stroj koji se neprestano 
okreće dok smjesa ne postane gušća; onda se doda snijeg i okreće dalje 
da se dobro smrzne. 

5. Sladoled od dinja 

^4 1 mezge 2 žlice ruma 

^4 kg šećera 14 i vode 

14 1 vode led, sol 

3 limuna 1 bjelance 

zrela dinja oguli, očisti i pasira. Mezga se izmiješa sa pro¬ 
čišćenim šećerom, doda se rum, sok od limuna i voda, pa se smjesa stavi 
u stroj i miješa. Prije nego što se smrzne, doda se snijeg od bjelanca i mi¬ 
ješa dalje dok se ne smrzne. 

6. Sladoled od jagoda I 

^4 1 marmelade od jagoda ^4 1 vode 

^4 kg šećera led, sol 

^4 1 vode alkermes 

sok od 3 limuna 

Šećer se kuha s vodom da dobijemo otprilike V 2 1 sirupa. Izmiješaju 
se marmelada od jagoda, šećer, limunov sok i voda. Gustoću šećera 
dobro je izmjeriti; ako ga ima previše, doda se još malo vode, a ako nije 
dovoljno gust, doda se još šećera. U smjesu se stavi i malo alkerrhesa. 

Izmiješana smjesa stavi se u stroj, pa kad se osjeti da se smrzava, 
doda se snijeg od 2 bjelanca. Mjesto snijega može se staviti i tučeno 
slatko vrhnje. Ako pravimo sladoled od svježih jagoda, onda ih moramo 
najprije pasirati kroz sito, mezgu izmjeriti i uzeti dvostruku količinu 
šećera. Vode se uzme koliko je potrebno za propisnu gustoću šećera. 

7. Sladoled od jagoda II 

1 1 šumskih jagoda V 4 1 vode 

30 dkg šećera 

Jagode se pasiraju i izmiješaju s kuhanom šećernom otopinom. 
Smjesa se stavi u stroj i miješa ^4 sata. 
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^4 1 vode 
led, sol 
1 bjelance 


S. Sladoled od ribiza 

^4 kg marmelade 
1/2 kg šećera 
^(2 1 vode 
2 limuna 


14 1 vode 
1 bjelance 
led, sol 


Priređuje se jednako kao i sladoled od jagoda. 

9. Sladoled od malina 

I ovaj se sladoled priređuje kao sladoled od jagoda. 


10. Sladoled od višanja 

14 1 pasiranih višanja 
(2 kg svježih) 

1/2 kg šećera 
^4 1 vode 


2 limuna (sok) 

3 dl vode 
1 bjelance 
led, sol 


Višnje se očiste od peteljki i koštica pa se pasiraju. Daljnji postupak 
kao i kod ostalih sladoleda. 


11. Sladoled od vanilije 

8 žumanaca ^4 vanilije 

20 dkg šećera V 4 1 slatkog vrhnja 

7 dl mlijeka led, sol 

Kad mlijeko zavrije, stavi se vanilija i doli je se u izmiješana žumanca 

i šećer. Smjesa se tuče na pari dok ne postane tako gusta da pokrije 
kuhaču kad se izvadi iz kreme. Zatim se procijedi kroz gusto sito i stavi 
u posudu gdje se posve ohladi. Kad se skine s vatre, dalje se tuče da se 
malo ohladi. Ohlađena krema stavi se u stroj i miješa. Kad osjetimo 
da se počela smrzavati, dodamo tučeno slatko vrhnje i miješamo dok se 
posve ne smrzne. 


12. Sladoled od kave 


10 žumanaca ^4 1 kave (3 dkg) 

25 dkg šećera 1 slatkog vrhnja 

1/2 1 mlijeka led, sol 

Najprije se skuha jaka crna kava i zakuha mlijeko. Miješaju se 
žumanci i šećer, doda se mlijeko i kava i smjesa se tuče na vatri tako 
dugo dok se umočena kuhača ne presvuče kremom. Tada se krema 
skine s vatre, tuče dalje, procijedi kroz sito i pusti ohladiti. U među¬ 
vremenu se tuče slatko vrhnje. Krema se stavi u stroj i miješa. Ppi® 
nego što se posve smrzne, doda se tučeno slatko vrhnje i dalje miješa 
dok se ne smrzne sasvim. 

13. Ledena kava 

Priređuje se jednako kao i sladoled od kave. Servira se u čašama, 
a odozgo se stavi kapica od slatkog vrhnja, pa je za to potrebno V 4 1 
slatkog vrhnja i 3 dkg šećera. 
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14. Sladoled od čokolade 


6 žumanaca 
20 dkg šećera 
1/2 1 mlijeka 
1/2 vanilije 


20 dkg čokolade 
1/4 1 slatkog vrhnja 
led, sol 


Mlijeko se s vanilijom pristavi 'i zavrije. Žumanci se miješaju sa 
šećerom, utuče se zakuhano mlijeko i onda se sve tuče na vatri dok se 
ne postigne potrebna gustoća. Čokolada se omekša i umiješa u ohlađenu 
kremu koja se tada procijedi kroz sito i stavi u stroj. Dalje se postupa 
kao i kod drugih sladoleda. 


15. Sladoled od badema 

8 žumanaca 
30 dkg šećera 
3 dl mlijeka 
vanilije 
^/4 kg badema 


1 dkg šećera (prah) 
3 dl mlijeka 
1/4 1. slatkog vrhnja 
led, sol 


Bademi se ogule i sa 1 dkg šećera malo poprže na vatri. Zatim se 
u mužaru dobro tuku, preliju mlijekom i ostave da stoje najmanje 
10 minuta. 

Ostalo se mlijeko u međuvremenu zavrije s vanilijom, a žumanci 1 
šećer se izmiješaju. Zavrelo mlijeko doda se u zumanca, pa se krema 
tuče na vatri i ohladi. Tučeni bademi se tada pasiraju, izmiješaju s kre- 
niom, pa se smjesa još jednom procijedi prije nego što se stavi u stroj. 
Istuče se vrhnje i doda kremi prije nego što se sladoled smrznuo, pa se 
dalje miješa. 


16. Sladoled od lješnjaka 

10 žumanaca 10 dkg lješnjaka 

20 dkg šećera ^4 1 slatkog vrhnja 

1/2 1 mlijeka led, sol 

Lješnjaci se nonrže i samelju. Mlijeko zavrije. Žumanci i šećer 
izmiješaju se s mlijekom i tuku na vatri dok krema ne postane gusta. 
Kad se ohladi, izmiješa se s lješnjacima, sve se pasira i stavi u stroj. 
U međuvremenu se tuče vrhnje i doda kremi kako je već opisano. 

Ako sladoled priređujemo sa slatkim vrhnjem mjesto s mlijekom, 
onda nije potrebno dodati tučeno slatko vrhnje. 


17. Bomba od lješnjaka 

Ta je bomba sastavljena od kavinog sladoleda i Iješnjakove kreme, 
i priređuje se jednako kao i ostale bombe. Ukrasi se lješnjacima, tučenim 
slatkim vrhnjem i kosanim pistacijama. 

18. Bomba od čokolade 

U sladoled od čokolade umetnuta je krema od vanilije u koju se doda 
malo likera od višanja. Kad se bomba izVadi iz oblika, presvuče se umak- 


|p čokoladom, ukrasi malim pisanicama od marcipana, a odozgo se stavi 

w zec od marcipana. 

t 19. Bomba od vanilije 

\ Za ovu bombu treba najprije napraviti sladoled od vanilije, a u njega 

se stavi krema od kave u koju se izmiješa kosani krokant. Kad se bomba 
izvadi, obloži se pomoću kista umak-čokoladom. Slatkim vrhnjem štrcaju 
se po bombi male zvjezdice, a na vrh bombe mali borić, ili se takav 
napravi od zelenog marcipana, pa se oko borića štrca slatko vrhnje. 

20. Bomba od maline ' 

Sastavljena je od sladoleda od malina i kreme od vrhnja s mali- 
' nama. Oblik bombe najprije se obloži sladoledom od malina, a u njega 
se stavi krema u koju se doda malo ukuhanog soka i bojadise ružičasto. 
Može se staviti i kandiranih trešanja. Bomba se istrese na oblatnu, pa se 
garnira tučenim slatkim vrhnjem i kandiranim trešnjama. 

: 21. Bomba od ribiza 

' U sladoled od ribiza stavi se tučeno slatko vrhnje^u koje se izmiješaju 

prokuhane bobice od ribiza. Kad se slatko vrhnje slaze u bombu, stavi se 
jedan red vrhnja, jedan red nakvašenih piškota i ribiza pa opet vrhnja, 
i tako dok se sve ne potroši. Piškote se nakvase sokom od ribiza. 

Bomba se ukrasi tučenim slatkim vrhnjem i bobicama od ribiza 
koje se nanižu poput bisera oko nje i po njoj, a odozgo se napravi kruna. 

C‘ 

22. Bomba od jagoda I 

■ i. u sladoled od jagoda stavi se tučeno slatko vrhnje u koje su jzrni- 

''/f ješane šumske jagode. Kad se bomba izvadi iz oblika, ukrasi se tučenim 

1 slatkim vrhnjem i ljubicama od marcipana. 

23. Bomba od jagoda II 

Najprije se oblik bombe obloži sladoledom od jagoda, a unutra se 
stavi tučeno slatko vrhnje u koje se doda maraskino i komadići krokanta. 
Trećina tučenog vrhnja bojadiše se ružičasto, pa se na tri puta stavlja 
vrhnje u koje je dodan maraskino, tako da dođe najprije bijela naslaga, 
onda ružičasta pa opet bijela. 

Bomba se ukrasi čajnim kolačićima i tučenim slatkim vrhnjem. 

24. Tutti-frutti bomba 

r ■ Oblik od bombe obloži se sladoledom od jagoda, a unutra se metne 

> krema od vanilije u koju je stavljeno nešto finog ruma i različitog kan- 
' diranog voća izrezanog u manje komadiće. Kad se bomba izvadi iz kalupa, 

^ ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem tako da se od vrhnja prave 

ružice, a u sredinu svake stavi se komadić istog kandiranog voća kakvo 
I je u bombi. Na vrh se može staviti složena kita od voća, ili cvijet 
r od marcipana. 


312 


313 




25. Bomba s krokantom 

Najprije se napravi sladoled od vanilije, metne u oblik od bombe, 
a u udubinu se uspe tučeno slatko vrhnje u koje smo stavili m^lo 
kavinog ekstrakta i dosta kosanog krokanta. Kad je bomba smrznuta, 
izvadi se iz oblika, ukrasi komadićima holipna koji su na krajevima 
umočeni u umak-čokoladu. Po bombi se štrcaju pruje od slatkog vrhnja, 
a u prazan se prostor stavi glazirani keks. 


D. RAZLIČITI KEKSI 

1, Keksi I 

60 dkg brašna 2 dl kiselog vrhnja 

25 dkg šećera 1 žlica soda-bikarbone 

8 dkg maslaca 5 cijelih jaja 

Šećer se tuče u mužaru s vanilijom i prosije, pa se doda brašno 
u kojem je izdrobljen maslac. U sredini se napravi jamica, dodaiu se 
jaja, vrhnje i soda-bikarbona, pa se tijesto mijesi i dobro izradi. Zatim 
se tanko izvalja, režu se oblici, stavljaju u namazanu tepsiju i peku kod 
umjerene vatre. 

2. Keksi II 

3/4 kg brašna '‘■U kg maslaca. 

'^U kg šećera 2 cijela jajeta 

limun 1/2 paketa praška za dizanje 

Brašno se s praškom prosije i u njemu izdrobi maslac. Zatim se 
doda šećer, jaja i sitno kosana limunova korica. Sve se izmijesi u glatko 
tijesto i pusti počivati. Tijesto se protjera kroz stroj, pa se keksi stave 
u namazanu i posipanu tepsiju i peku svijetložuto. 


3. Jednostavni keksi 

75 dkg brašna 25 dkg šećera 

1 paketić praška za dizanje 1 paketić šećera s vanilijom 

12 dkg maslaca rum 

4 cijela jajeta 

Od svih tih namirnica umijesi se tijesto i pusti stajati 1—2 sata. 
Zatim se reže kroz stroj za meso (kojemu smo umetnuli za to potrebnu 
pločicu) i prave različiti oblici, kao roščići, ploškice, vjenčići itd. Keksi 
še stave u tepsiju i peku. 

'4. Keksi bez jaja 

75 dkg brašna 1/2 štapića vanilije 

18 dkg maslaca II /2 dl mlijeka 

20 dkg šećera 1 dkg soda-bikarbone 
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U brašno se izdrobi maslac, doda se šećer tučen s vanilijom i prosijan 
mlijeko i soda-bikarbona, pa se izmijesi tijesto. Razvalja se u oblike i 
stavi peći u namazanu i posipanu tepsiju. 


5. Keksi pečeni u kalupu 

kg brašna 
12 dkg margarina 
3 jaja 


20 dkg šećera 

1 paketić praška za dizanje 
korica od limuna 


Limunova se korica sitno reže. Maslac, šećer i jaja miješaju se pje¬ 
nasto (20 minuta). Brašno se prosije s praškom i doda u smjesu zajedno 
s limunovom koricom. Oblikuju se hljepčići i tijesto se u zdjeli ostavi 
da stoji 1/2 sata. Zatim se prave kuglice i valjčići i slože na dasku. Kalup 
se dobro ugrije na plinskom plameniku, malo se namaže i u nj se stavlja 
peći po 6 keksa. Peku se minutu na jednoj strani, pa se kalup okrene, još 
se malo peku, a onda se vade pomoću igle. Ako nemamo kalupa (s rupi¬ 
cama), možemo praviti samo male kuglice i ispeći ih u tepsiji kao 
druge kekse. 


6. Rulad — keksi 

30 dkg brašna 
10 dkg šećera 
10 dkg masti 


1 .iaje 

žličica kakaoa 
soda-bikarbona 


U brašno se izdrobi mast, doda se šećer, jaje i na vršku od noža 
soda-bikarbone. Tijesto se dobro izmijesi i raspolovi. U jednu polovinu 
doda se kakao i još se dobro mijesi. Obje polovice tijesta puste se 1 sat 
počivati. Zatim se razvaljaju 3 mm debelo. Tijesto sa kakaoom stavi 
se na tijesto bez kakaoa, savije kao rulada i reže u ploške koje se peku 
u namazanoj tepsiji. 


7. Keksi s čokoladom 

38 dkg brašna 3 žumanca 

6 dkg šećera 1 rebro čokolade 

15 dkg maslaca 3 g soda-bikarbone 

V 2 štapića vanilije 

^ Šećer se tuče s vanilijom i prosije. U brašno se izdrobi maslac, dodaju 
se šećei’, žumanci, čokolada i soda-bikarbona, pa se sve dobro izmijesi 
i razvalja. Zatim se izrežu kesi koji se stave u namazanu tespiju i peku. 


8. Keksi bez jaja 

75 dkg brašna 
IV 2 dl ulja 

IV 2 dl pekmeza od rajčica 


25 dkg šećSra 
1 dkg soda-bikarbone 
malo mlijeka 


U prosijano brašno doda se ulje, šećer, rajčica, soda-bikarbona i s mli¬ 
jekom se umijesi glatko tijesto koje se protiskuje kroz stroj, reže 
u komadiće i peče u namazanoj tepsiji. 
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9. Kelisi s medom 

213 dkg brašna cimet 

10 dkg šećera klinčići 

y dkg meda .1 žličica soda-bikarbone 

2 jajeta 

Od navedenih namirnica izmijesi se tijesto, razvalja, režu se oblici 
koji se stave u namazanu tepsiju i peku kod umjerene vatre. 

10. Keksi s mašću 

40 dkg brašna 10 dkg šećera 

*/2 dkg soda-bikarbone 2 jajeta 

10 dkg masti malo mlijeka 

U brašno se izmiješa soda-bikarbona, izdrobi mast, doda šećer, jaja 
i malo mlijeka. Tijesto se dobro mijesi, pa se pomoću stroja prave različiti 
oblici, stave se u namazanu tepsiju i peku. 

11. Spirale od biskvit-smjese 

5 jaja 12 dkg brašna 

25 dkg šećera vosak za tepsiju 

Jaja i šećer se miješaju da smjesa bude gusta. Zatim se doda brašno 
i još miješa 10 minuta. Tepsija se namaže voskom i u nju se štavi smjesa 
tako da tijesto bude posve tanko kad je pečeno. Dok je još vruće, reže se 
u 1^/2 cm široke pruje koje se brzo omotaju oko drška kuhače ili štapića. 

12. Biškote 

5 žumanaca 10^/2 dkg brašna 

7 dkg šećera 2 dkg šećera za posipanje 

5 bjelanaca 

Žumanci se sa šećerom miješaju dok smjesa ne postane pjenasta. 
Zatim se doda naizmjence snijeg i brašno. Tepsija se ugrije, namaže 
voskom i pokrije papirom. Smjesa se stavi u vrećicu s tuljČićem pa se 
na papir štrcaju biškote. Kad smo tepsiju napunili biškotama, posipamo 
ih šećernim prahom (kroz sito) i ostavimo ih na hladnom mjestu dok ne 
upiju šećer. Zatim sa obje ruke odignemo papir i s njega istresemo šećer. 
Papir stavimo brzo natrag na tepsiju i biškote dalje pečemo kod umjerene 
temperature. 

Kad su pečene, naglo okrenemo papir tako da gornja strana dođe 
na vruću tepsiju, i ostavimo ih ohladiti. Zatim papir malo ovlažimo spu¬ 
žvom i skinemo ga.» Biškote ovako okrenute stavimo još malo u pećnicu 
da se posuše. 

13. Holipni ili vafli 

3 žumanca 8 dkg brašna 

7 dkg šećera 4 dl slatkog vrhnja 
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U lonac se stave žumanci i šećer, doda naizmjence brašno i slatko 
vrhnje pa se smjesa dobro tuče šibom. Od nje se mogu ispeći holipni 
ili vafli tako da se žlica smjese stavi na ugrijani kalup koji se namaže 
voskom i malo obriše bugačicom. Kalup se zatvori i smjesa se peče 
da bude svijetložuta. Kalup se okreće na plameniku čas na jednu čas 
na drugu stranu. Kad je smjesa pečena, reže se na ploške za vafle ili se 
omota oko prst debelog štapića i pusti da se ohladi. 

14. Biskupski kruh I 

2 bielanca (snijeg) 10 dkg oraha 

10 dkg šećera 10 dkg smokava (grožđica) 

2 žumanca 10 dkg čokolade 

2 žlice vode 10 dkg brašna 

Orasi, smokve i čokolada izrežu se na male komadiće. U čvrst snijeg 
utuče se šećer, žumanci i pomalo vode, nakon toga se dodaju orasi, smo¬ 
kve. čokolada i brašno. Smjesa se stavi u namazani i posipani rebrasti 
oblik i peče. Kad se ohladi, reže se na ploške prema potrebi. 


15. Biskupski kruh II 

5 bjelanaca (snijeg) 20 dkg badema 

5 žumanaca 20 dkg grožđica 

10 dkg šećera 20 dkg brašna 

U čvrst snijeg utuku se žumanci, doda se šećer, oguljeni i izrezani 
bademi, kandirane trešnje i brašno. Smjesa se stavi peči u namazani i po¬ 
sipani oblik. Kad je pečena, režu se ploške po potrebi. 


16. Kućni prijatelj 

3 bjelanca (snijeg) 10 dkg brašna 

3 žumanca 10 dkg badema 

15 dkg šećera 8 dkg kandiranih trešanja 

U čvrst snijeg utuku se žumanci, doda se šećer, oguljeni i izrezani 
laademi, kandirane trešnje i brašno. Smjesa se stavi peći u namazani 
1 posipani oblik. Kad je pečena, reže se na ploške po potrebi. 


17. Dvopek s bademima 

4 žumanca 6 dkg badema 

^ dkg brašna 

14 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

Bademi se ogule i izrežu. Žumanci, cijela jaja i šećer miješaju se dok 
smjesa ne bude pjenasta, onda se dodaju naizmjence čvrst snijeg i bra¬ 
šno. Na kraju se izmiješaju bademi, pa se smjesa stavi peći u namazanu 
posipanu tepsiju. Drugi dan, kad se dobro ohladi, izreže se u ploške, 
]os jednom prepeče i uvalja u šećer. 
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IS. Fini dvopek 

9 bjelanaca (snijeg) 20 dkg šećera > 

9 žumanaca 40 dkg brašna 

10 dkg badema sbk, korica od limuna 

Bademi se ogule i sitno košu. U čvrst snijeg utuku se žumanci, šećer, 
dodaju se bademi, sitno kosana limunova korica, limunov sok i brašno. 
Smjesa se stavi peći u uski, visoko namazani i posipani oblik. Kad .ie 
pečena i hladna, reže se u ploške koji se slože u tepsiju i peku. Dok su 
još vruće, uvaljaju se u vanilin-šećer. 

19. Dvopek od biskvita 

6 žumanaca 15 dkg brašna 

15 dkg šećera s vanilijom snijeg od bjelanaca 

Žumanci i šećer se miješaju dok ne budu pjenasti. Poslije se doda.je 
naizmjence brašno i čvrsti snijeg. Smjesa se stavi pećicu nainazani_oblik. 
Kad ie pečena, izvadi se iz oblika, a drugi se dan izreze u ploške i stavi 
ponovo peći. Kad su ploškice dobro ispečene, uvaljaju se u secer s va¬ 
nilijom. 


20. Medenjaci rezani na ploške 

korica od naranče 
10 dkg arancina 
10 dkg lješnjaka 
10 dkg smokava 
10 dkg grožđica 
1 pločica čokolade 
25 dkg šećera 

Narančina se korica sitno koše, arancini, lješnjaci i smokve izrezu 
se u male komadiće, grožđice se očiste, a čokolada izriba. Kad ,ie to pn~ 
ređeno, u brašno se stave svi pridodaci i dobro se izmijesi ti.iesto. Zatim 
se razvalja u veličini tepsije i stavi peći. U međuvremenu se kuha secer 
s malo vode, pa kad otopina postane gušća, maže se pomoću kista na 
toplu pečenu smjesu. Dok je još topla, reže se na ploške. 


1/2 kg krušnog brašna 
20 dkg šećera 
16 dkg meda 
2 jajeta 
cimet, klinčići 
malo soda-bikarbone 


21. Mali medenjaci 

14 dkg brašna 
10 dkg šećera 
1 žlica meda 
1 jaje 


korica od limuna 
klinčići, cimet 
malo soda-bikarbone’ 


Izmijesi se tijesto, režu se mali medenjaci, stave u namazanu tepsiju 
i peku. Hladni se glaziraju fondant-glazurom. 


22. Pereci 

6 dkg šećera 
2 žumanca 


20 dkg šećera 
14 dkg maslaca 
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Umijesi se prhko tijesto, oblikuju posve mali pereci i peku u nama 
zanoj tepsiji. 

23. Preslice od oraha 

20 dkg brašna 10 dkg oraha 

10 dkg maslaca 1 žumance 

10 dkg šećera umak-čokolada 

Od brašna, maslaca, šećera, samljevenih oraha i žumanca umijesi se 
tijesto i postupa dalje kao kod preslica od kakaoa. 

24. Preslice od. kakaoa 

12 dkg brašna 2 dkg kakaoa 

10 dkg maslaca umak-čokolada 

8 dkg šećera 

Od tih se namjrnica izmijesi tijesto, a od tijesta se napravi tanki 
valjak koji se razreže na 4 cm du.vačke valjčiće. Valjčići se stave u nama¬ 
zanu tepsiju i peku. Kad su pečeni, ohlade se i umoče do polovice u 
umak-čokoladu. 


PEOSTIRANJE STOLA ZA IZVANREDNE ZGODE 

Sve ono što vrijedi kod dnevnog prostiranja stola za objed i večeru, 
treba primijeniti i za izvanredne zgode, samo što se tada uzima po mo¬ 
gućnosti ljepši stolnjak, stol se ukrasuje lijepim ručnim radom i cvije¬ 
ćem. Cvijeće se postavlja na stol u što nižim posudama da manje smeta; 
ako je stol dugačak, možemo staviti i tri veće posude sa cvijećem, a ako 
Želimo da bude još svečanije, stavit ćemo cvijeće u malim vazama pred 
svaku osobu. Kad ga razmještamo po stolu izravno, bez vaza, moramo to 
učiniti u posljednji čas, da cvijeće ostane svježe. Prije nego što stavimo 
cvijeće i ostale ukrase treba da na stolu bude sav potreban pribor, jer 
ćemo tako izbjeći prenatrpanost koja nije ukusna. 

Tieba li prostrti stol za veći broj osoba, postavit ćemo tanjure tako 
da između njih bude po 60—70 cm'praznog prostora. 

Tanjuri se postavljaju ovako: Na stol (na dugačku stranu) najprije 
metnemo- 4 tanjura jedan do drugoga, a onda dva srednja uklonimo' i 
e nemo do četvrtoga. Do njih se stavi još jedan tanjur, pa se od te 
upine dva siednja tanjura opet prenesu dalje. Tako se nastavlja dok 
Se ne ispuni cijela dugačka strana stola. Kod toga samo moramo paziti 
na OJ e ćemo mjesto postaviti tanjur. Na taj način bit će tanjuri na stolu 
u jednakoj udaljenosti, sa propisanim razmakom. 

j postavljamo tanjure s druge strane stola, onda moramo paziti 

® nasuprot prvomu s protivne strane, a onda postupamo 

protivnoj strani. Svi tanjuri moraju biti jednako uda- 
tanjur stavi se prostirka, a na nju 
štirka P^s^irišno jelo. Plitki tanjur, na kojem je pro- 

ka, ne uklanja se dokle god se serviraju topla jela, već se potrebni ta- 
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njuri uvijek stavljaju na njega. Svi tanjuri treba da budu priređeni na 
pokrajnjem stolu. Sa svake strane tanjura dolazi potreban pribor, koji 
se postavlja tako kako, će jela biti servirana; pribor za jelo koje će biti 
prvo servirano stavljen je najdalje od tanjura. Uz tanjur je pribor za 
slana jela, a pred njim za poslastice. Ako pribora nema dovoljno, onda 
se kod ponovnog postavljanja tanjura stavlja i potreban pribor. Na stol 
ga postavljamo na isti način kao kod obiteljskog stola. Za ribu postoji 
poseban pribor, no ako ga nema, onda se stavlja samo viljuška, ili dvije 
viljuške. 



Prostrt stol sa setovima 


Čaše se poslažu po veličini gore desno od tanjura, ili ukoso ili u 
grupi, sam_o u svakom slučaju sve u jednom pravcu. Najprije se postavi 
čašica za rakiju ili liker, onda čaša za bijelo vino, čaša za crno vino i za 
pjenušac. Čaša za vodu stavi se na lijevo koso gore od čašice za rakiju. 
Ako se ne servira pjenušac, stavi se mjesto čaše za pjenušac čaša za vodu. 
Ubrusi se samo preklapaju i stave na tanjur. Danas se ubrusi vrlo rijetko 
slažu u razne oblike, a ako se to i radi, onda se odabiru najjednostavniji 
oblici. 
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Između dva tanjura stavlja se mala soljenka, tako da se jednom 
mogu poslužiti dvije osobe. Karte s jestvenikom polože se na stol između 
tanjura tako da svakom uzvaniku stoji karta na desno i malo ukoso. Kar- 
tiče na kojima su napisana imena uzvanika postave se na poseban mali 
U stalak od porculana ili stakla, ali on može biti i predm.et umjetnog obrta, 

■ i napravljen baš za tu z.godu. Po duljini stola stavljaju se lijepo uređene 

j T zdjele s voćem ili posebno ukusno ukrašene torte. Vrlo ocrnjeno djeluiu 

ii J srebrni svijećnjaci, koji se upale za vrijeme večere, a glavna se elek- 

trična rasvjeta utrne. 

Za ukras se može uzeti voće i lišće, koje se u grupama ili pojedinačno 
li U ukusno porazmiesti po stolu. Stol se može ukrasiti i malim svjećicama 

v' na stalcim.a od kartona ili u malim crvenim jabučicama. Lijepe su deko- 

' ]' racije za stol porculanske fi.gurice koje mo.gu ujedno služiti kao stalci 

i7 2 a kartice sa imenima gostiju. Te se kartice mogu staviti i na tanjur, 

n odnosno na ubrus s kiticorri cvijeća. 

Stol se katkada dekorira simbolima ljubavi (kod zaruka) ili simbo- 

■ J lima sreće (za Novu godinu); svi ti simboli mogu se izraditi od papira 

jK‘ ili marcipana. 

ir Dekoraciju za stol treba prilagoditi zgodi za koju se priređuje ob-ied 

W ili večera. Ako se servira hladna večera, onda se po stolu razm.jeste zdje.e 

sa ukrašenim slanim jelima, a sve što dolazi poslije (poslastice, ko aci, 
^ voće, kompoti) postavi se na stol tek kad se odstrane tanjuri slanih leia 

i postave tanjuri za slatka jela. 

'i' 

?y.- 

SERVIRANJE JELA KOD OBJEDA I VECERE 

Već kod prostiranja stola treba znati koja će se jela servirati i kako 
se ona jedu, jer se samo tako može postaviti odgovarajući pribor. 

ft 1 Predjušna i pojušna jela serviraju se na ravnim zdjelama koje 

t se nazivaju »plate«. Za ta se jela postavljaju desertni tanjuri i mah pri- 

bor. Ako je predjušno jelo riba, onda se i za ribu postavlja poseban pri- 
»i' bor'ili samo viljuška, kojom se riba jede uz pomoć komadića kruha u 

K- lijevoj ruci. Za ribu se mogu postaviti i dvije viljuške, što ovisi o vrsti, 

fl’ Za serviranje riba postoje posebne dugačke i uske zdjele; posebno se 

, moraju na stol postaviti tanjurići za kosti. Predjušna i pojušna jela mogu 

Sju se staviti i u specijalne zdjele ili posude kao školjke, zdjele od jena- 

stakla, vatrostalne zdjele, timbale itd. Ako se kao predjušno jelo servi- 
raju ostrige s kavijarom, onda treba na stol postaviti zdjelicu s kavi.ia 
Bi rom i žličicom. Za ostrige se stavlja posebna viljuška, a za kavijar noz. 

w Ako se servira jastog, onda se na stol postavlja pribor za ribu, a u 

s jastogom posebna viljuška. Uz jastog se servira toast, pa je potreban 
^ stalak ili košarica za toast. Za rakove se stavljaju veliki tanjuri i po^e 

^ ban pribor. S desne strane dolazi nož koji ima na oštricu i rupicu, a 

& lijevo viljuška s dva šiljka. Ako nemamo takav pribor, onda ćemo sta- 

I viti samo viljušku s desne strane, pa se rakovi čiste prstima. Za pranje 

^ prstiju moraju se na stol postaviti zdjelice s toplom vodom. One stoje 

® lijevo gore od tanjura. Prsti se brišu u mali ubrus koji se složi na tan.iur, 
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Sve salate koje se serviraju kao predjušno jelo jedu se viljuškom, 
a ako se servira maslac ili kavijar, onda se mora postaviti i nož, i to s de¬ 
sne strane tanjura, a viljuška s lijeve. 

2. Juha se servira iz jušnika ili se izlijeva iz šalica u duboki tanjur 
koji je postavljen na stol. Ako se uzima iz jušnika, onda se tanjuri ne 
postavljaju na stol, već na stolić za. serviranje; tamo se u njih iz jušnika 
utoči juha, a zatim se nose na stol. 

Bouillon se servira u šalicama. Na tanjurić se postavi žličica, jer se 
malo juhe pojede žličicom, a ostatak se popije. 

3. Kod serviranja mesnih jela stavi se u zdjelu viljuška i žlica koja 
je priređena na stoliću. Za mesna jela koja se serviraju u malim koma¬ 
dima i za kosano meso postavi se na stol samo viljuška, jer se ono jede 
samo viljuškom. Kad se meso jede nožem i viljuškom, smije se samo ko¬ 
madić po komadić odrezati i nositi u usta, a nikada izrezE(ti cijelo meso 
pa nož odložiti. Perad se jede nožem i viljuškom, što se mora činiti 
spretno da se sve meso skine s kosti. Kod serviranja peradi moraju se 
postaviti tanjuri za kosti. Ako na stolu nema tanjura za kosti, one se 
stavljaju na rub tanjura. 

4. Umaci se serviraju u posebnoj posudi u kojoj se nalazi i posebna 
sipača za uzimanje. Umak se ne smije na taniuru prelijevati po prido- 
dacima, već samo po mesu. Ne smije se jesti žlicom ili kruh namakati u 
njega. Uvijek se na viljušku uzme malo mesa, krumpira ili drugog pri- 
dodatka. pa se pomoću noža stavi na to malo umaka. 

5. Varivo ili povrće jede se samo viljuškom, koja se stavlja s desne 
strane tanjura. Za cvjetaču i artičoke postavljaju se mali tanjuri i mali 
pribor. Artičoke se jedu prstima, pa na stol treba postaviti i zdjehcu za 
pranje prstiju. Za uzimanje šparge stoje na stolu kliješta i žlica. Sparga 
se jede viljuškom i prstima; zato se serviraju zdjelice za pranje prstiju 
kao kod artičoka. 

Zelena salata jede se viljuškom; ne smije se rezati nožem, već se 
spretno omota oko viljuške. Za salatu se na stol postavljaju i posebni 
tanjurići na desnu stranu velikog tanjura. 

6. Rezanci, špageti, makaroni, žličnjaci i okrugljice jedu se vilju¬ 
škom kojom ih usitnimo. Nikada se ne režu nožem. 

7. Topla slatka jela serviraju se u porculanskim ili srebrnim zdje¬ 
lama, a hladna u stakenim zdjelama. Dosljedno tome postavljaju se za 
topla slatka jela porculanski tanjurići, a za hladna stakleni. Uz tanjur se 
stave male viljuške i žlice. Viljuške se drže u desnoj, a žličice u lijevoj 
ruci. Za tortu postoje posebne viljuške, a za rezanje i uzimanje torte po¬ 
sebni nož i lopatica. Prelivi za topla slatka jela serviraju se u posudi za 
umak. 

8. Voće se servira u posebnim košaricama, zdjelama ili stalcima. Na 
stol se postave posebni mali tanjuri za voće, no ako takvih nema, mogu 
poslužiti i tanjuri od kamenine ili stakleni. Za voće postoji i poseban pri¬ 
bor, jer se jede nožem i viljuškom, ali je kod nas uobičajeno da se ser¬ 
vira samo nož. Jabuke, kruške i naranče gulimo, pa se za to upotrebljava 
mali nož. Ima i poseban nož kojim se mogu spretno guliti naranče. Za 
jagodično voće stavljaju se na stol male žličice i šećernica sa šećerom u 
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prahu Za grožđe se iznese posuda u kojoj se ono može oprati i škare za 
rezanje, ali ako takvih nema, onda se grozdovi razrežu već prije. Radi 
pranja prstiju postavljaju se zdjelice s toplom vodom. Za voćnu salatu 
serviraju se male žličice i servis za kompot. 

9. Sirevi se serviraju na staklenoj zdjeli s metalnim podloškom.^ Za 
uzimanje sira stavi se na zdjelu poseban nož i viljuška. Jede se nožern 
i viljuškom, a budući da se najčešće servira uz voće, postavljeni nož i 
vilica služe odmah i za voće. Mekani se sir jede tako da se viljuškom 
drži komadić kruha, a nožem se na njega maže sir. Kruh se onda izreze 
na ploškice ili pruje i nosi vilicom u usta. Od tvrdog se sira rezu koma¬ 
dići koji se stave na komadić kruha namazan maslacem. Komadić kruha 
i sir stavlja se rukom u usta, a pribor se upotrebljava za rezanje i ma- 

zanje. .... , -t i -j.- 

10. Zdjela s hladnim nareskom može se iznijeti na stol ili staviti na 
buffet. Za uzimanje mora u zdjeli stajati posebna viljuška, kojom se 
svaki komadić lako skida. 

11. Kruh koji se jede uz ostalu hranu ne smije se rezati ni odgrizati 

zubima, već se prstima lomi i komadić po komadić stavlja u usta. Mali 
sendviči jedu se rukom; za veće sendviče postavlja se na stol pribor ko¬ 
jim se režu, a prstima se jedu. _ 

12. Za suhe kolačiće ili konfekte serviraju se posve mah tanjiirici a 
postavljaju se u male staklene, porculanske ili srebrne zdjelice. Kolacici 

se uzimaju rukom. 

13 Za kreme, sladolede i bowle stavljaju se na stol stakleni tanju¬ 
rići i male žličice posebnog oblika. Za vađenje služi poseban noz koji se 
prije rezanja umoči u vruću vodu. Uz nož je potrebna i posebna lopatica 

za uzimanje. 


SASTAVLJANJE JESTVENIKA OD POVREMENIH JELA 

Za izvanredne zgode proširuje se jestvenik običnog objeda na taj 
način da se ispred i iza juhe stave hladna i topla jela, J 

jušna i pojušna, a biraju se iz skupine hladnih i toplih »međuje . 
od mesa dijele se u obilnom jestveniku na glavno jelo i na pecenkm P 
.glavnim jelom« razumijevamo obično pečeno meso ili meso u umaKU 
s različitiiii pridodacima, a pod pečenkom pečenog odojka, ^ 

sku, patku i piliće, s raznim salatama. U kraćim jestvemcima 
glavno jelo biti pečenka. Između glavnog jela i pecenke stavlja se u ob 

nom jestveniku toplo i hladno međujelo Gratmirano poviče ih varenm 

dolaze iza glavnog jela ili iza pečenke. Ribe u obilnim 

biti posebno jelo između pojušnog i glavnog jela, a u skraćenim j 

nicima hladno predjušno ili toplo pojušno jelo. 

Pod poslasticama razumijevamo torte, mignone, različite fine ko 
lače, kreme, sladolede i bombe, a pod konfektima slatke malenkosti i 
bombone. Svaki svečani jestvenik završava voćem, sirevima, crnom Ka¬ 
vom i likerima. Jestvenici za svečane zgode sastavljaju se prema opće¬ 
nitim jestvenicima koji su određeni, pa ih samo treba primijeniti na po¬ 
jedine zgode. 
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^ Nema pravila koja od tih jela moraju doći na jestvenik za nhipd Ui 

»Š“nrSfff 

pozovemo ako ne možemo udovoljiti svirn za 

- 

A zato treba misliti ne samo o tome za kakvu se zgodu jeltveTk nrire 
auje, vec i o životnim prilikama i ukusu uzvanika. •l^^^^onik prire- 

osobiho^laSi? zgode mora domaćica 

osoDito paziti na ledoslijed kojim se .lela serviraju. Općeniti jestvenik 

poiedinSlelf skupina obiluje različitim vrstama 

P ^ '. ’l P^ tieba znati kako se ona izmjenjuju u jestveniku O 

saSo .l'estvenika'za dnevnu prehranu, 

samo sto ] 6 tamo jednostavnije zbog mnogo manje jela Važno ie na nri 
mjer da poslije kuhane ribe ne dođi kuhano meL, da pos?S jlL I ko-' 
tjestenina ne dođe pojusno jelo od tijesta. Uz pečenku se 
serviraju razne vrste salata, a zatim povrće, ali ni e pogrešno a£ se i 
povrće servira uz meso. Ako je riba pojušno ili nredjušnl jelo onda ona 
ispada IZ jestvenika kao posebno jelo. Glavno jelo u obilnim jestveniku 
fe/o Aprn'^Q Pecemce, ah u kraćim jestvenicima može i pečenka biti glavno 
prije hladl^^™®"^^^^ međujela, onda toplo međujelo dolazi uvijek 

domacica sastavi jestvenik prema svim pravilima, mora razmi- 
uPi- živežne namirnice potrebne i u kojoj količini. Uvijek je 

rip Pl'-1® gostima neugodno uzimati ako primijete 
kniP ®v®- Osim toga mislit će domaćica i na čalabrčak 

da ga Sman^ki' 

JELA ZA OBJED ILI VEČERU 

ova večeru mogu se prirediti prema općenitom jestveniku 

hladno predjušno jelo 
juha 

toplo pojušno jelo 
riba 

glavno jelo (meso u umaku s pridodacima) 
toplo međujelo (varenci ili gratinirano povrće) 
pečenka sa salatama i kompotom 
slatko jelo 
poslastice 
voće, sirevi 
crna kava, likeri 
različita pića 
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Stol prostrit za pcMade 



Između tih jela može domaćica birati ona koja odgovaraju njezinim 
prilikama i materijalnim mogućnostima. Za večeru će staviti mnogo ma- 
nje vrsta jela nego za objed. Za objed može izostaviti predjušno ili po- 
ijušno jelo, ili oboje. Iz jestvenika se može isključiti i riba kao posebno 
jelo pa servirati kao predjušno ili pojušno jelo. Za glavno jelo mogla bi 
služiti pečenka sa salatom, ili se priredi glavno jelo s pridodacima a pe- 
cenka izostavi. Slatko jelo može biti toplo ili hladno. Ako se serviraju 
poslastice (torte ili manje poslastice), može se slatko jelo izostaviti. Mje¬ 
sto slatkog jela i poslastica mogu se prirediti voćne salate, ali se onda ne 
servira ni svježe voće. 

^ Domaćica ima dakle mogućnosti da na različite načine sastavi dobar 
1 ukusan jestvenik za izvanredne zgode. Taj se jestvenik može sastojati 
samo od juhe, glavnog jela ili pečenke sa salatama, slatkog jela ili posla¬ 
stica, te voća i crne kave na završetku. Sve ostale vrste jela koje su na¬ 
brojene u općenitom jestveniku nisu neophodno potrebne, pa se mogu 
1 izostaviti. 

i 

I. HLADNA PREDJUŠNA JELA 

Hladna pred jušna jela serviraju se na »hors d’oeuvre-plati« na ko- 
.joj ima više staklenih zdjelica, ili u zdjeli postavljenoj na srebrni podlo- 
žak pokriven čipkastom prostirkom. Na »hors d’oeuvre-platu« stavljaju 
se obično pikantne malenkosti u svaku zdjelicu, pa su moguće različite 
kombinacije poznate pod raznim imenima. 

A. PLATE SA VIŠE ZDJELICA 

1. Mala •plata (sa 4 zdjelice) 

1. mješovita salata 3. punjena jaja 

2. narezak 4. smuđ u majonezu 

Za ukras se stave mali krastavci, rajčica, limun, kavijar i peršin. 

2. Švicarska plata (sa 4 zdjelice) 

1. smuđ u majonezu 

2. salata od rajčice s kriškama jaja 

3. crvena salata štrcana s majonezom 

4. punjena jaja s aspikom 

Ukrasi se limunom, kavijarom i peršinom. 

3. Talijanska plata (sa 5 zdjelica) 

1. raci u majonezi 4. salata i maslac 

2. talijanska salata 5. toast 

3. salata od rajčice 

_ Za ukras se stave kapri, ploške jaja, kavijar, krastavci, vlasac 
1 limun. 


328 


4. Francuska plata (sa 6 zdjelica) 

1. poširana jaja s majonezom 4. zelena salata 

2. welscher-salata 5. sardine s lukom 

3. raci u majonezu 6. toast 

Za ukras: limun, krastavci, kavijar i peršin. 

5. Švedska plata (sa 6 zdjelica) 

1. sardine u ulju 4. punjene rajčice 

2. »rolmops« 5. ruska jaja 

3. raci u majonezu 6. »mixed pikles« 

Ukrasi se maslacem, rotkvicom, kaprima, kavijarom i peršinom. 

6. Svečana plata (sa 7 zdjelica) 

1. garnirani jastog 

2. sardine s lukom 

3. smuđ u majonezu 

4. »mixed pikles« 

Ukrasi se maslacem, kaprima, kavijarom, limunom, peršinom, jajima 
i rajčicom. 

7. Ruska plata-(sa 7 zdjelica) 

1. sardine s pikantnim umakom i kaprima 

2. ruska jaja sa sušenim lososom 

3. salata od raičice s vlascem 

4. šunka s ploškama jaja, krastavci 

5. tuna u majonezu s krastavcima 

6. ruska salata s ploškama od rajčica 

7. kuglice od maslaca 

Sve se zdjelice ukrase zelenim peršinom. 

B. HLADNE SALATE SERVIRANE NA JEDNOJ ZDJELI 

1. Kilogram kuhane šparge složi se na okruglu zdjelu u četiri hrpe 
na križ. U sredinu se stavi hrpica majoneza koja se odozgo ukrasi kosa- 
nim vlascem, ploškicom rajčice, ploškicom jajeta i štrcanim majonez- 
aspikom. Preko šparge stavi se španjolski umak i pospe se vlascem. Iz¬ 
među šparge složi se na ploške rezana rajčica s ploškama jajeta i štrca 
se majonez. Naokolo se može staviti čupave zelene salate. 

2. Na sredinu zdjele stavi se hrpica talijanske salate i izvana namaže 
majonezom. Naokolo se slože po duljini razrezana tvrdo kuhana jaja. Zu- 
mance se izvadi, stavi na hrpicu majoneza, a u bjelance se stavi talijan¬ 
ske salate, odozgo se štrca majonezom i ukrasi kaprima i crvenim aspi¬ 
kom. Oko jaja slože se kriške limuna i ploškice rajčice. Ukrasi se zele¬ 
nim peršinom i aspikom. 


5. glazirana punjena jaja 

6. pašteta od guščje jetre 

7. kosani aspik 
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3. U sredinu zdjele slože se repovi raKova s majonezom, gore se 
prislone repici, a ukrasi se peršinom. Naokolo se stave listovi crvene sa¬ 
late u četiri hrpice, a između salate garnitura tvrdo kuhanih jaja 
s aspikom. 

4. Na duguljastu platu stave se listovi salate, na njih majonez, a 
odozgo se slože komadići kuhanog očišćenog smuđa. Riba se premaže 
majonezom, a preko toga se štrcaju gatrice od majoneza. U svaku se 
gatricu može staviti cvjetić od kapra i hrpica kavijara naizmjence. Oko 
ribe poslažu se ploške jaja s kavijarom, ploške rajčice i krastavci izre¬ 
zani u lepezu. Na usku stranu stave se kriške limuna, jedna ploška raj¬ 
čice i malo čupavog zelenog peršina. 

5. Ploške šunke napune se s m.alo taliianske salate, saviju u valjčić 
i slože po duljini na ovalnu zdjelu. Naokolo se stavi kosani aspik kojim 
se pokrije dno zdjele. Na aspik se složi garnitura jaja, ukrasi hrenom, 
crvenim aspikom. i zelenim peršinom. 

6. Šunka se savije u valjčiće s malo hrena. Salama se saviie u tulj- 
čiće, a suhi jezik izreže se na ploškice. Ku.glice od maslaca slože se u 
hrpu na sredinu okrugle zdjele. Između kuglica utisnu se tuljčići salame 
u koje je uštrcano malo maslaca. Oko njih se slože po tri valičića šunke, 
a izm.eđu valjčića na ploške rezani jezik. Na jezik se stavi ploškica jaja 
i malo aspika. Obrub se napravi od kosanog aspika koji se ukrasi zele¬ 
nim peršinom. 

7. Riba u aspik-majonezu stavi se u zavinuti oblik od ribe. pa se 
»štirca« na okruglu zdielu. U udubinu se polože kriške limuna i slože 
uokrug. U sredinu kruga stavi se razrezana rajčica, a pred svaku krišku 
hrpica čupavog peršina. 

8. Rajčice se izdubu i stave neko vrijeme u umak za salate da dobiju 
tek, zatim se napune welscher-salatom, a u sredinu se umethe cvjetić od 
kapra. U sredinu zdjele stavi se staklena zdjelica- s majonezom, naokolo 
se slože rajčice u gnijezdo čupave salate, a oko toga polovice ploškica 
jaja, lepeze od krastavaca i hrpice aspika. 

9. Veliki krastavci jednake veličine ogule se ukrasnim nožem i raz- 
režu na 6 cm dugačke komade koji se izdubu i stave u umak za salatu 
da.dobiju dobar okus. Tada se ocijede, postave okomito na zdjelu, a udu¬ 
bina se napuni ovom smjesom: šunka se sitno koše, izmiješa s kosanim 
tvrdo kuhanim jajima, stavi u tučeno kiselo vrhnje i izmiješa. Od suše¬ 
nog lososa naprave se cvjetići, u svaki se stavi cvjetić od kapra a na 
njega komad krastavca. Krastavci se slože na ovalnu zdjelu. Dno zdjele 
pokriveno je tankom naslagom kosane šunke, U sredini se šunka ukrasi 
prujama kosanog bjelanca i polovinama žumanaca. Na uske strane 
zdjele stavi se čupava salata i ploškice od rajčica u hrpicma. 

10. Krastavci se prirede kao pod br. 9, a napune se ovom smjesom: 
kockice kuhane mrkvice, .grašak i pečurke izmiješaju se s majonezom. 
Odozgo se stavi ploška rajčice, a na rajčicu glavica pečurke. Na staklenu 
okruglu zdjelu stave se krastavci uokrug. 

11. U sredinu ovalne zdjele slože se na »sokel« od talijanske salate 
komadi pileta. Oko toga se u grupama postave valjčići šunke, a između 
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njih hrpica talijanske salate, krastavci u obliku lepeze, ploškice raj¬ 
čice složene uokrug kao riblje ljuske. Ukrasi se zelenim peršinom. 

12. Svako poširano jaje stavi se na krišku bijelog kruha koja se 
namaže maslacem i obloži ploškom šunke. Jaja se poliju kuhanim majo¬ 
nezom, a oko svakog jajeta stavi se sitno kosana šunka. Odozgo se na 
svako jaje stavi cvjetić od lososa s kavijarom, a zdjela se ukrasi listi¬ 
ćima zelenog peršina. 


C. RIBE 

Kuhane ribe mogu biti u jestveniku pred jušno jelo za objed, a 
uvodno jelo za večeru, ako se serviraju hladne. Najbolje kuhane slatko¬ 
vodne ribe jesu smuđ, pastrva, kečiga i mali somići. Za svečane gozbe 
postave se na srebrnu plosnatu platu sa čipkastom papirnatom prostir¬ 
kom, a ukrase se kriškama limuna, ploškam.a rajčice, kaprima, salatom, 
čupavim peršinom. Umak se posebno servira u za to posebnoj posudi. 
Kuhane ribe mogu se politi majonezom ili nekim drugim hladnim uma¬ 
kom, a zatim se garniraju mješovitim salatama, svježim maslacem u 
raznim oblicima, tvrdo kuhanim jajima, kiselim krastavcima, aspikom, 
kriškama limuna itd. Uz ovako garniranu ribu servira se majonez ili 
neki dru,gi pikantni umak uz različite salate. Na isti način mo,gu se 
prirediti i morske ribe, kao što je lubin (brancin), oslići, trilja i zubatac 
(dental). Skuše i tune (tuninu) možemo staviti u marinadu, pa ih kao 
pred jušno jelo serviramo tako da ih izvadim.o iz marinade, složimo 
ukusno na zdjelu, prelijemo umakom od sardelica i ukrasimo aspikom, 
kavijarom, kriškama ili ploškama limuna, glaziranim jajima, cvjeti¬ 
ćima kapra itd. 

Kuhanje riba 

Kuhanje je vrlo omiljeli način priređivanja riba, a različit je kod 
morskih i slatkovodnih riba. Poseban je način takozvano modro kuhanje, 
ali se ono primjenjuje samo za one slatkovodne ribe koje su na površini 
tijela sluzave. , 

Ribe se kuhaju u rasolu. Za morsku ribu pripravlja se bijeli ili 
obični rasol, a za slatkovodnu običan rasol ili rasol za modro kuhanje. 

Velike se ribe pristave u hladni rasol, bez obzira koji. Vrijeme ku¬ 
hanja računa se 15—20 minuta po 1 kg, i to od časa kad zakuha, ali od 
tog časa treba dobro paziti da rasol kuha pomalo i da ne prestane 
kuhati. 

Male ribe stavljamo u kipući rasol; kad rasol opet zavrije, ostavi 
se samo još nekoliko minuta na kraju štednjaka. Kod malih je riba 
važno i to da rasol kuha 30 minuta prije nego što u nj stavimo ribe. 

Kod velikih riba stave se zelenje, luk i ostali pridodaci ispod uloška. 
Kod modrog kuhanja moraju se ribe kuhati odmah čim su ubijene; 
postupa se tako da se što manje prihvaćaju rukama, da se sluz s povr¬ 
šine ne skine, jer bez sluzi riba ne bi nakon kuhanja bila modra. Baš 
zato i ribe koje dulje vrijeme stoje ubijene ne mogu postati modre, jer 
se sluz posušila. Kod modrog kuhanja važno je da se očišćene ribe pre- 
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liju najprije kipućim octom određenim za rasol, a tek onda se dodaju 
voda i ostali pridodaci. 

Ako kuhane ribe želimo hladne servirati i ukrasiti, ostavljamo ih 
u rasolu da se ohlade, a ako ih serviramo vruće s maslacem ili nekim 
umakom, onda ih izvadimo odmah nakon kuhanja. Kuhane ribe mogu 
se ^servirati na ubrusu. Nekim ribama može se nakon kuhanja skinuti 
koža, ali prije serviranja. Ribu možemo kuhati i samo u slanoj vodi 
bez pridodataka, a kad je kuhana pospemo ju paprom i sitno kosanim 
češnjakom. Zatim se nalije malo vode u kojoj se kuhala, doda ulja i 
poprska limunovim sokom. Uz kuhane ribe može se servirati vrući 
otopljeni maslac ili bilo kakav topli umak, ako se služe tople kao po- 
jušno jelo ili poslije njega. U nekim slučajevima servira se riba i kao 
glavno jelo. 

Bijeli rasol za morske rihe 

5 1 vode 2 lovorova lista 

10 dkg soli 3 ploške limuna- 

V4 1 mlijeka 5 klinčića 

U hladnu se vodu stave svi pridodaci, a kad voda zavrije metne se 
u rasol riba i kuha. 

Obični rasol za morske rihe 

5 1 vode 20 zrna papra 

15 dkg luka 10 dkg soli 

2 lovorova lista V4 1 vinskog octa 

U rasol se može dodati kriška limuna i malo vinskog octa, pa kad 
zavrije, stavi se u nj riba. Ova količina rasola dovoljna je za 3—4 kg 
ribe. 

Morska riba kuhana u bijelom rasolu 

Riba se skuha u bijelom rasolu, stavi na zdjelu i ostavi da se 
ohladi. Hladna se posipa finim bijelim paprom, prelije uljem, poprska 
octom i servira s kriškama limuna i peršinom. 

Morska riba kuhana u običnom rasolu 

Najprije se skuha običan rasol, a onda se u njemu kuha riba. Zatim 
se stavi na zdjelu, polije vrućim uljem na kojem je ispržena izrezana 
zemička i sitno kosani peršin. Ako želimo servirati hladnu, prelijemo 
je majonezom. 


Obični rasol za slatkovodnu 

5 1 vode 
10 dkg soli 
15 dkg luka 
10 dkg peršina 


ribu 

10 dkg mrkvice 
3 lovorova lista 
30 zrna papra 
*/4 1 vinskog octa 
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Luk, peršin i mrkva se očiste, izrežu na ploške i stave u hladnu 
vodu zajedno s paprom, lovorovim listom i soli. Zatim se doda ocat i 
stavi na vatru da dobro zakuha i da zelenje omekša. 

Rasol za modro kuhanje (slatkovodnih riba) 

5 1 vode 15 dkg mrkve 

10 dkg soli 10 dkg peršina 

Vs 1 bijelog vina 2 lovorova lista 

20 dkg luka 20 zrna papra 

Luk i zelenje se očisti, izreže na ploške i stavi kuhati u octenu i 
slanu hladnu vodu. Kad je zelenje mekano, kuha se riba. Taj je rasol 
vrlo dobar za pastrve, somiće, kečige, jegulje i štuke. 

Kuhana slatkovodna riba 

Očišćena riba skuha se u rasolu, ohladi, stavi na zdjelu, prelije 
majonezom i ukrasi tvrdo kuhanim jajima, aspikom, kriškama limuna, 
kaprima itd. 

Riba kuhana u rasolu za modro kuhanje 

Riba se mora uloviti'neposredno pred kuhanje. Ne smije se prati, 
da se ne skine sluz kojom je presvučena. Utroba se oprezno izvadi, 
zatim se riba prelije vrućim octom. Sluz zbog octa oksidira i postane 
modra. 

Kod modrog kuhanja ne smije se riba kuhati u mnogo rasola; 
on smije biti samo oko ribe. Zato je kuhamo u posudi, koja je primje¬ 
rena njenoj veličini. Rasol mora biti dovoljno slan da sok iz ribe ne 
uđe u vodu. Treba da kuha najmanje pola sata prije nego što se u nj 
stavi riba na podlošku, a od toga časa više ne smije ključati, već samo 
polako kuhati. Kuhana riba izvadi se s podloškom iz rasola i pusti 
ohladiti. Zatim se stavi na zdjelu i garnira kriškama limuna, tvrdo 
kuhanim jajima, aspikom, kaprima, salatom, zelenim peršinom itd. 

Marinirane ribe 

2 kg ribe lovor, češnjak 

3 dl ulja korica od limuna 

V2 1 vode 10 zrna papra 

10 dkg luka 1 dkg šećera 

4 dl octa sol, ružmarin 

Veće ribe izrežu se na odreske, a male se cijele najprije naglo psku, 
pa kad se ohlade, slože se u porculansku zdjelu. Luk i češnjak poprži 
se na ulju na kojem su se pekle ribe, ulije se voda, ocat i svi navedeni 
pridodaci pa se sve dobro prokuha. Kad se ohladi prelije se po riba¬ 
ma. Mariniraju se samo morske ribe: tuna, skuša i lokarda. 


D. ZAKUSKE 


Hladne zakuske mogu se servirati kao predjušno jelo za objed ili 
večeru, ili uz čaj. 


1. Pašteta od jetre 

35 dkg jetre 
35 dkg svinjetine 
4 dkg masti 
6 dkg luka 
. mirodije za paštetu 
6 dkg maslaca 


2 zemičke 
mlijeko 
6 dkg slanine 

2 sardelice 

3 jajeta 

2 dkg senfa 


Jetra i svinjetina izrežu se i pirjaju na masti i luku. Kad je^meso 
pirjano, protjera se 3 puta kroz stroj zajedno s namočenom zemičkom. 
U međuvremenu se maslac miješa sa 3 žumanca i 1 cijelim jajetom dok 
smijesa ne postane pjenasta, onda se doda meso i na kockice izrezana 
slanina, pasirane sardelice, senf i mirodije (Pastetengevviirz). Sve se 
to dobro izmiješa, stavi u namazani i posioani oblil< od varenca i kuha 
u vodenoj ku.pelji 1 sat. Nakon toga se istrese u zdjelu, nrelije'majone¬ 
zom ili nekim’ drugim hladnim umakom, te ukrasi po volji. 


2. Pašteta od jetre u aspiku 

% kg teleće jetre 4 ženiičke 

10 dkg slanine \ mlijeka 

4 dkg m.asti 4 žumanca 

6 dkg luka snijeg od bjelanaca 

Jetra i slanina razrežu se u komadiće i stave peći na mast na kojoj 
je popržen luk. Kad je jetra pečena, ohladi se. Zemičke se moče^ u 
mlijeku, izažmu i zajedno s jetrom dvaput protjeraju kroz stroj. Zatim 
se smjesa pasira kroz sito. U nju se umiješaju žumanci i snijeg od bje¬ 
lanaca pa se stavi u nam.azanu tepsiju od biskvita, a ona u veću tepsiju 
u kojoj je zavrela voda. Pašteta se pokrije i kuha u pari 45 minuta. Kad 
se ohladi, izvadi se iz oblika i stavi u aspik. 

S. Pašteta od teletine 

kg teletine 
4 dkg masti 

20 dkg luka 

15 dkg mrkve 

^/i 1 vina 
4 jajeta 

6 kiselih krastavaca 
2 dkg kapra 
1 limun 

Teletina se očisti, izreže u komadiće i pirja na masti na kojoj se 
pirjao izrezani luk i mrkva. Doda se malo limunove korice i mekano 
pirja uz dolijevanje vina. Kad je mekano, protjera se kroz stroj s namo¬ 


1 žemička 
pasta od sardelica 
1 jaje 
senf, rum 
6 dkg maslaca 
10 dkg jezika 
majonez od 5 jaja 
salata i ostalo za ukras 
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čenom žemJčkom 4 puta. U m_eso se doda 1 žlica paste, maslac, 1 jaje, 
1 žlica senfa, malo ruma, soli i papra. Sve se dobro izmiješa i razdijeli 
u tri dijela, a između tih dijelova stave se tvrdo kuhana i izrezana jaja, 
jezik, krastavci i kosani kapri. Zatim se napravi debela kobasica koja 
se umota u pergament-papir i kuha opet u onom soku u kojem se prije 
pirjalo meso. Nakon jednog sata pašteta je gotova, pa se ostavi u soku 
preko noći. Drugi dan se izreže na ploške, prelije majonezom i ukrasi. 
Ako se servira uz čaj, ne treba preliti majonezom. 


4. Krema od šunke 

V4 kg šunke 2 dl slatkog vrhnja 

5 dkg maslaca sol, papar ^ 

4 dkg brašna zeleni peršin 

salata 1 dl aspika 

alkermes šunka, jaja za ukras 

Napravi se zafrig od maslaca i brašna, dolije mlijekom i bojadiše 
alkermesom. U nj se stavi kosana šunka, papri se i izmiješa s tučenim 
slatkim vrhnjem i aspikom. Oblik se obloži aspikom i dno se ukrasu 
Nakon toga se u oblik stavi smjesa, dolije se do potrebi aspikom i ostavi 
da postane žuličava. Onda se istrese na zdjelu, servira s majonezom ili 
nekim drugim hladnim umakom, a ukrasi se jajima, salatom, peršinom 
itd. 


5. Galantine od kokoši 


1 kokoš 10 dkg slanine 

8 dkg peršina 10 dkg šunke 

8 dkg mrkve 10 dkg jezika 

3 dkg luka 20 dkg teletine 

2 dkg pistacija 10 dkg svinjetine 

V4 1 konjaka 1 jelen-gljiva 

Očišćena kokoš razreže se na hrptu pa se oprezno izvade sve kosti 
da se koža ne podere. Kokoš se napuni nadjevom, sašije, zavije ubrus 
i stavi kuhati u juhu od zelenja. Kuha se otorilike 1 sat. 

Teleće i svinjsko meso sitno se koše; šunka, jezik i slanina izrežu 
se u kockice, pistacije se očiste i sve se dobro izmiješa, soli i papri. Doda 
se malo konjaka ili madeire i jedna sitno izrezena jelen-gljiva. 

Kuhana kokoš izvadi se iz juhe. ohladi se i stavi između dvije daske 
koje se opterete. Tako se ostavi nekoliko sati, prelije aspik-majonezom 
i ukrasi po volji. 


6. Mesna zakuska s majonezom 

kg govedine 
kg teletine 
V4 kg svinjetine 
10 dkg slanine 


4 dkg masti 
15 dkg luka 
15 dkg mrkve 
sol, papar 


Tri vrste mesa, govedina, teletina i svinjetina, sitno se košu i izmi¬ 
ješaju s 10 dkg na kockice rezane slanine. Meso se soli i papri, oblikuje 
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se debela kobasica, zavije u pergamen’f-pap'ir i pifja T šat na pTrjanom 
luku i mrkvi. U tom se soku ostavi m.eso da se ohladi, a onda se izreže 
u ploške, prelije majonezom i ukrasi po volji salatom, jajima, aspikom 
itd. 

7. Hamburška kobasica s majonezom 

kg teletine 
V4 kg govedine 
^/4 kg svinjetine 
1 zemička 
1 bielance 
5 dkg suhe slanine 

Meso se opere i samelje na stroju. Jaja se tvrdo kuhaiu i 'zvežn u 
kockice. Krastavci, suhi jezik i slanina izrežu se na kockice. Zemička 
se namoči i s mesom proti era kroz stroj. Sve se to izmiješa s mesom, 
soli i papri pa se doda malo paste od sardelica. S malo brašna napravi 
se kobasica koja se stavi peći na vruću mast. Kad je pečena, ohladi se, 
prelije majonezom i garnira po ukusu. 


pasta od sardelic? 

3 jaja 

2 kisela krastavca 
.S dkg suhog jezika 
5 dkg masti 


8. Pisana pečenka u asviku 

pisana pečenka 
6 dkg slanine 
6 dkg šunke 
6 dkg suhog jezika 


6 dkg krastavaca 
6 dkg masti 
asnik, 2 jajeta 
salata 


Ukras: povrtnica 

razno zelen je kapri 

Pisana se pečenka očisti, opere, osoli i nabode slaninom, šunkom, 
suhim jezikom i krastavcima, i to tako da dođe red slanine, red šunke, 
red suhog jezika, red krastavaca. Sve se nareže na rezance da se lakše 
provlači kroz meso. Ovako priređena ni.aana ■ "-^’^ka stavi se na mast 
u pećnicu i za vrijeme pečenja se polijeva. Kad je pečena, izvadi se i 
ohladi. 

Oblik se obloži aspikom, stavi se ukras na koji se prelije aspik, a 
kad se stvrdne, složi se na plo.ške izrezana pisana pečenka i opet prelije 
aspikom. Kad aspik postane žuličav, istrese se iz kalupa u zdjelu i 
ukrasi jajima, salatom i ostalim ukrasom po volji. 

9. Lastavice u gnijezdu 

kg teletine 
10 dkg slanine 
15 dkg šunke 

5 jaja 

4 dkg masti 

Teletina se izreže na odreske, tuče i soli. Slanina i kuhana šunka 
izrežu se na ploške. Jaja se tvrdo kuhaju i olupe. Na svaki teleći odre¬ 
zak stavi se ploška slanine, ploška šunke i jedno jaje, savije se, zaveže 


majonez 

salata 

aspik 

kapri 
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i ispeče na masti. Kad je meso pečeno, ohladi se, svaki se zametak 
razreže na pola i stavi u majonez tako da se vidi jaje. Ukrasi se aspikom, 
kaprima, salatom itd. 

10. Imitirana tunina 

% kg teletine 6 žumanaca 

6 dkg mrkve 20 dkg maslaca 

6 dkg peršina V4 1 rasola 

10 dkg luka limun 

15 zrna papra pasta od sardelica 

3 1 vode bijeli papar 

V 4 1 octa aspik, salata itd. 

Cisto teleće meso očisti se dobro od žila, dobro tuče, soli, savije, 
umota u ubrus i stavi kuhati u rasol. Rasol se skuha od tri 1 vode, doda 
.se octa, oči.šćenog izrezanog zelenja, luka i papra, pa se meso kuha 
1 sat. U rasolu se pusti ohladiti, izvadi se iz ubrusa, izreže na ploške 
i prelije umakom od sardelica. 

Ukrasi se savijenim sardelicama. sušenim lososom, salatom, limu¬ 
nom, aspikom, jajima, miješanom salatom itd. 

Umak od sardelica: žumanci. maslac i V 4 1 rasola tuče se na vatri 
dok .smjesa ne postane gu.sta. Kad se ohladi, doda se paste od sardelica, 
biieloga papra i limunova soka po ukusu. Sve se dobro izmiješa i prelije 
po mesu. 

11. Hladni varenac od povrća 

1 dl ulja 
20 dkg mrkve 
20 dkg korabice 
10 dkg celera 

1 cvjetača 

Na vruće ulje stavi se pržiti sitno kosani luk, pa kad bude lijepo 
žut, doda se na kockice izrezano povrće i cvjetača razdijeljena u cvje¬ 
tiće. Povrće se pirja uz neprestano dolijevanje, soli se i papri, a kad je 
mekano, doda se kosani vlasac i limunov sok. Onda se stavi u oblik 
i na led. Kad je iako hladno, istrese se na zdjelu i ukrasi po ukusu. Uz 
taj varenac može se servirati i majonez ili umak od sardelica, a i re- 
muladen-umak. 


4 dkg luka 
vlasac 
sol, papar 
limunov sok 


12. Engleska drhtalica od ribe 

1 kg ribe (smuđ) 

5 dkg mrkve 
5 dkg. peršina 
5 dkg luka 
papar, limun, ocat 


3 lista želatine 

4 žumanca 
’/s dl ulja 

limun 

1 žlica senfa 


Najprije se skuha rasol, pa se u njemu kuha riba. Kad je kuhana, 
očisti se od kosti, izmiješa sa aspik-majonezom i stavi u oblik koji se 
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namaŽG bademovim uljem. Aspik se pravi od rasola u kojem se kuhala 
riba, i to tako da se u 1/2 1 vode stave 3 lista želatine i umiješa u majonez 
napravljen od 4 žumanca, 14 dl ulja, 1 žlice senfa i malo limunova soka. 
Čistim aspikom obloži se oblik od ribe, dno se ukrasi, a onda se unutra 

Siažu komadići ribe i nalije' aspik-majonez. Kad se stisne, izvadi se iz 
oblika i ukrasi. 

13. Konzervirana tunina u ulju ^ 

3 kg tunine ulje 

lovorov list 

2 dl vinskog octa papar, kapri 

Tunina se osoli, prelije octom i s toliko vode da bude pod vodom. 
Kuha se polagano 2 sata. Zatim se izvadi na sito i ostavi da stoji preko 
noći. ^ Meso se očisti od kosti, slaže u staklenku s lovorovim listom, doda 
se cijeloga papra i nekoliko kapri. Riba se prelije sirovim uljem, a sta- 

. zaveže pergament-papirom. Servira se hladna s istim uljem 

1 kriškama limuna. 

14. Kuhani jastog i prug 

Jastogu ili prugu, treba prije kuhanja podvezati rep da ne može sko- 
citi iz lonca, jer se živ stavlja u kipuću vodu. Voda se osoli, doda se malo 
bijelog vina i vinskog octa. Raci se kuhaju do 1 sat, a kad su kuhani, 
bace se u hladnu vodu. Ohlađenima se razreže rep sa gornje strane 3 cm 
širjiko, da se meso može izvaditi. Meso se izvadi i iz škara. Rep se raz¬ 
reže na ploške i servira hladan, s hladnim majonezom. 

15. Jastog , 

1 jastog (1 kg) ■ 1/4 1 aspika 

slana voda limun 

, zeleni peršin 

talijanska salata jaja 

Jastog se pola sata kuha u slanoj vodi u koju se ulije octa. Nakon 
oga se stavi u hladnu vodu. Oklop se kod repa zareže pa se meso izvadi, 
a oklop se napuni talijanskom salatom. Iz škara se također izvadi meso, 
a one se napune salatom. Po jastogu se složi na ploške rezano meso i 
iikrasi se jajima, ploškama limuna, zelenim peršinom, salatom, aspi- 
Kom itd. Uz to se servira majonez. 

16. Ostrige (sirove) 

na P^s^bnim kliještima, pa se slože 

nanknir. oštriga stave se listići zelenog peršina, a 

naokolo na zdjelu kriške limuna. 
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II. TOPLA POJUŠNA JELA 

A. JELA OD MESA I PERADI 


1. Francuske ptičice 

10 dkg suhe slanine 
krastavci 
mrkva 

1 kg krumpira 
5 dkg mmslaca 

Teletina se razreže na odreske koji se dobro rastuku, sole, papre 
i malo namažu senfom. Krastavci, slanina i mrkvica izrežu se u deblje 
rezance. U svaki se odrezak stavi malo krastavaca, slanine i mrkvice, 
odrezak se savije i zaveže. Savijeni odresci pirjaju se na masti i luku, 
dok ne postanu mekani. 

U međuvremenu se od krumpira napravi pire koji se stavi u zdjelu 
kao ppdložak, i na njega se složi pirjano meso. Kroz vrećicu se pirđ 
štrca na svaki zamotali mesa tako da se naprave ptičje glavice i krila. 
Od mrkvice se napravi kresta, a od papra oči. Umak se servira^ posebno, 
a priprema se tako da se soku od mesa doda malo kiselog vrhnja i senfa 
po ukusu. 


3/4 kg teletine 
5 dkg masti 
15 dkg luka 
sol, papar, senf 
2 dl vrhnja 


2. Punjena pisana pečenka 

1 nišana pečenka 
3 dkg masti 
1 teleći moždani 
3 iaja 

zeleni peršin 


Lisnato tijesto: 

20 dkg brašna 
20 dkg maslaca 
5 dkg masti za pečenje 


Pisana pečenka razreže se i istuče u veliki odrezak. U sredinu se 
stave pirjani moždani s jajima. Onda se pisana pečenka savije, zaveže 
i .stavi peći u pećnicu. Kad je pečena, ohladi se, umota u lisnato tijesto 
i opet peče. Uz pisanu pečenku servira se tamni pikantni umak. 


3. Punjeni svinjski filet 

Svinjska pisana pečenka izreže se na odreske koji se dobro tuku, 
sole i papre. Svaki se odrezak namaze kosanim peršinom i kosanom 
limunovom koricom, a između dva odreska stavi se dosta debela ploška 
sira (trapista). U vatrostalnu zdjelu slože se na vruću mast odresci, 
pospu ribanim parmezanom i peku 20 minuta. Uz to se servira topli 
pikantni mnak. 


4. Rulada od svinjetine 

Svinjsko meso reže se na odreske koji se tuku i sole. Luk, peršin, 
mrkva, celer i kapri sitno se košu, izmiješaju sa senfom, octorn i šeće¬ 
rom pa se s tom pikantnom smjesom odresci namažu, saviju i zavezu. 
Na masti se pirja luk, pa se na tu mast stave rulade i polagano pirjaju 
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dok ne postanu mekane. Prije serviranja uklone se knnei, a rulade se 
serviraju s pirjanim povrćem. 

5. Svinjski kare s proljetnim umakom 

Mladi svinjski kare ispeče se na pola u dosta masti. Luk, mrkvica 
celer i vlasac sjtno se košu, dodaju se mesu i ono se peče dalje. Meso se 
^pečenja polijeva. Kad je povrće mekano, a meso pečeno, 
dolije se čaša vina i dosta sitno kosanog zeleno" neršina. Umak se kuha 
dok postane zelen. Meso se izreže i garnira malim komadićima savijače 
od krupice. Malo zelenja iz umaka stavi se na svaki komadić savijače 
a umak se servira posebno. ' ’ 

6. Svinjski filet u tijestu 

pisana pečenka malo se prepeče i pusti ohladiti. Jetra 
(5 dkg) se ostružu, doda im se kosanog luka, kosane limunove korice, 
kosanog zelenog peršina i senfa. Tom se smjesom namaze filet i stavi 
na razvaljano slano prhko tijesto u koje se umota. Zatim se ispeče, reže 
u ploške i servira s nekim pikantnim umakom. 

7. Punjeni teleći but 

Od telećeg buta odrežu se dva velika debela odreska. Između odre¬ 
zaka stavi se^ nadjev od žemičke, a meso se na krajevima probode čač¬ 
kalicama. Peče se uz neprestano polijevanje. Nadjev se napravi kao i za 
nadjevena teleća prsa. Meso se razreže u pruje i servira. 

S. Pečena šunka 

Lijep kornad kuhane šunke umota se u prhko ili lisnato tijesto i 
peče u pećnici svijetložuto. Kad je pečeno, izreže se na ploške i servira 
s pirjanim povrćem ili pečenim jabukama i brusnicama. 

9. Kosana guščja prsa 

meso od prsa guske 1 žemička 

1 dkg luka • 4 dkg guščje masti 

5 dkg suhe slanine 2 dl vrhnja 

1 iaje 

Meso od prsa protjera se kroz stroj, a slanina se izreže u male koc¬ 
kice pa se na njoj isprži sitno kosani luk. Kosano meso stavi se na sla¬ 
ninu i luk, doda se jedno jaje, razmočena i pasirana žemička, soli se i 
papri. Smjesa se stavi na prsnu kost i na masti peče u pećnici. Za vri¬ 
jeme pečenja poliieva se mašću, a kad je meso pečeno, prelije se vrh¬ 
njem i pusti zakuhati. Servira se s rižom ili makaronima. 

10. Kuhani goveđi jezik 

1 goveđi jezik 1 žlica borovice 

vode ^ ^ 1 žlica paprice 

lišće od peršina i celera 3 lovorova lista 

3 žlice soli 1 Jujj 

1 zlicica salitre 1 češnj ak 
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Goveđi jezik stavi se u rasol koji se napravi ovako: lišće peršina 
i celera sitno se koše, borovica i paprica se malo rastuku, a češnjak se 
izgnječi, pa se sve to izmiješa salitrom i solju. Zatim se jezik dobro 
natare i stavi u porculansku zdjelu. U dvije litre vode kuha se izrezani 
luk i lovorov list sa nekoliko zrna papra. Kad se ohladi prelije se po 
jeziku. Ova količina pridodataka dovoljna je i za dva jezika. U rasolu, 
na hladnom mjestu, ostavi se jezik 8 dana. To se može učiniti i na suhi 
način; jezik se natare, umota u krpu i otešča. Nakon 8 dana izvadi se 
iz rasola i stavi kuhati u hladnu vodu. Kad je mekan, nakon 3- 4 sata 
oguli se koža, reže na ploške i servira s pireom od krumpira i graška 
koji se dresira kroz vrećicu. 

11. Kuhana patka s umakom od hrena 

1 patka 3 dkg maslaca 

zelenje za juhu 1 žličica šećera 

3 mjerice vrhnja 5 dkg ribanog hrena 

3 dkg brašna 

Od patke se skuha čista juha. Kad je patka kuhana, tranšira se, 
složi na zdjelu i prelije umakom. U juhu se ukuha pridodatak po volji. 

Umak se napravi tako da se u brašno pomalo ulijeva vrhnje i mi¬ 
ješa da se brašno razmuti. Jedna mjerica vrhnja stavi se da zavrije pa 
se u nju ukuha brašno i doda preostalo vrhnje. Zatim se doda maslac 
i šećerj soli se i izmiješa s ribanim hrenom. 

12. Punjena patka 

Očišćena i oprana patka osoli se izvana i iznutra i nadjene ovim 
nadjevom; kesteni se zarežu i ispeku, ogule i stave kuhati u vruću vodu. 
Kad omekšaju, izmiješaju se sa'slaninom izrezanom na kocke i sitno 
kosanirn zelenim peršinom. Ta se smjesa stavi u patku. Patka se sašij^e 
i peče. Za vrijeme pečenja se zalijeva. Kad je pečena, tranšira se, složi 
na zdjelu i garnira nadjevom od kestena. 

13. Punjeni puran 

Puran se najprije očisti, izvadi mu se ponutrica, crijeva i putača. 
Zatim se s nogu izvade tetive (žile) tako da se siva koža razreže po du¬ 
ljini, a tetive se jedna po jedna iščupaju pomoću krpe. Tada se odrežu 
noge i vrat, puran se opere i soli izvana i iznutra. Vrat se sašije, i u 
purana se stavi ovaj nadjev; na mast se stavi sitno kosani luk i malo 
češnjaka, pa kad zažuti, doda se sitno izrezana teleća jetra i malo po¬ 
prži. Na to se stavi 15 dkg riže, opet malo prepeče, nalije vodom i pusti 
prokuhati. Sada se provuku noge, puran se zamota u pergament-papir 
i peče pola sata. Nakon toga se papir ukloni i dalje se polagano peče 
uz polijevanje dok puran ne bude mekan. Nakon toga se tranšira i stavi 
na »sokel« od krumpira koji se napravi ovako: slanci se stave jedan do 
drugoga u tepsiju u kojoj se ugrijalo dosta masti, izgnječe se i ispeku 
u pećnici. Kad je krumpir pečen, preokrene se tepsija na zdjelu. Na 
krumpir se složi izrezani puran, a na »sokel« se prislone ploške izreza¬ 
nog nadjeva. Na batake se stave kao ukras »manšete« od papira. Uz 
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purana se serviraju pečene jabuke u koje se stavi malo brusnica. Mast 
se servira posebno. 


14. Pečene šljuke 

6 šljuka 
40 dkg slanine 
sol, papar 
4 dkg masti 
2 dl vrhnja 
voda ili juha 
ploške žemičke 


10 dkg masti 
drob od šljuke 

malo jetre od pileta ili guske 
2 dkg luka 
zeleni peršin 
5 dkg m_aslaca 
sol, papar 


Šljuke se očiste, dresiraju, sole, napre, umotaju u ploške slanine i 
stave peći. U pecnici se neprestano zalijevaju, i za 40 minuta su pečene. 
Sada se m_ast odlije, šljuke se preliiu vrhnjem i puste prekipjeli. Servi¬ 
raju se s krutonima i pirjanim drobom od šljuke (Croutons mit Schne- 
pfendreck). 

Krutoni: žemička se izreže u ploške koje se poprže u vrućoj Kiasti. 
Za to se vrijeme očisti drob od šljuka (bez želuca i žuči) i sitno kose. 
Luk, peršin i jetra također se sitno košu pa se sve zajedno pirja na ma¬ 
slacu^ soli i papri. Kad je pirjano, pasira se i namaže na ispržene ploške 
žemičke, koje se onda stave u pećnicu na 5 minuta da se dobro ugriju, 
i tako serviraju. 


15. Pečene jarebice ili prepelice 

5 jarebica ili prepelica 5 dkg masti 

40 dkg slanine 2 dl vrhnja 

sol, papar voda 

Perad se očisti i dre.sira, soli i papri. Nakon toga se Umota u tanke 
ploške slanine i zaveže. Može se nabosti slaninom kao i fazan. Stavi se 
u pećnicu i peče uz neprestano zalijevanje. Dolijeva se i malo vode. 
Nakon Vć sata perad je pečena, mast se malo odlije pa se pečenje polije 
vrhnjem i pusti prekipjeli. Uz tu perad servira se također riža, crveno 
zelje, leća ili brusnice. 


10 dkg mrkve 
2 dkg brašna 
^/i 1 vrhnja 

^ Fazani se očiste, dresiraju i sole. Luk i mrkvica izrežu se na tanke 
p os?e 1 pirjaju na masti. Poslije se stave fazani koje smo naboli slani¬ 
nom. Sve se zajedno pirja uz neprestano dolijevanje vode. Kad su fa¬ 
zani mekani, zelenje se pobrašni, poprži, dolije i pusti prokuhati. Umak 
se pasira, doda se kiselog vrhnja, pa kad to prokuha, fazani se izrežu 
1 serviraju s rižom i pirjanim crvenim zeljem ili s pečenim kolačićima 
od krumpirova tijesta. 


16. Pirjani fazan 

2 fazana 
8 dkg slanine 
sol 

10 dkg masti 
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17. Punjeni fazan' 

Mladi se fazan osoli izvana i iznutra, a popapri samo iznutra 10 
dkg svinjetine, 12 dkg teleće jetre i 5 dkg suhe slanine protjera se kroz 
stroj, doda se 5 dkg kosanih pečurki, jedno jaje, jedna žlica mrvica, sol 
i papar. Sve se izmiješa, stavi u fazana i sašije. Fazan se obloži tankim 
ploškama suhe slanine, zaveže i umota u mokri pergament-papir te 
stavi u tepsiju na mast da se peče. Nakon jednog sata ukloni se perga- 
ment-papir i pusti da slanina zažuti. Fazan se tranšira i složi oko pirja¬ 
nog zelja. Slanina se izreže u komadiće i posipa po fazanu. 

18. Pečeni fazan 

2 fazana sol, 

12 dkg slanine 2 dl vrhnja 

10 dkg masti voda ili juha 

Dobro odležani fazan očisti se, soli, dresira, nabode slaninom na 
prsima i batacima i peče u pećnici uz neprestano polijevanje 1—iVi 
sata. 

Kad je pečen, odlije se malo m.asti, dolije vrhnje i pusti prokuhati. 
Uz fazana se servira pirjana riža, pirjano crveno zelje, brusnice ili 
kompot. 

19. Pirjana divlja patka 

Priređuje se jednako kao i fazan, br. 16. 

20. Pečena divlja patka 

Priređuje se jednako kao i fazan, br. 18. 

B. JELA OD RIBA, RAKOVA, GLAVONOŽACA I ŠKOLJKAŠA 

1. Pečeni šaran s rižom 

5 dkg masti 
5 dkg luka 
20 dkg riže 
1 šaran 
sol 

Šaran se očisti, opere, posoli i zareže. U zareze se stavi slatka crvena 
paprika ili usoljena crvena paprika. Ako se uzme usoljena crvena pa¬ 
prika, riba se soli samo malo. U šarana se stavi i jabuka. 

Luk se sitno koše i malo poprži na masti. Zatim se doda riže i na 
pola pirja. Na rižu se sada stavi šaran, a oko njega na rižu suhe šljive. 
Peče se u pećnici. Kad je skoro pečen, prelije se vrhnjem i pusti zavreti. 


1 jabuka 

12 suhih šljiva 

2 dl kiselog vrhnja 
crvena paprika 


2. Punjeni smuđ 

1 smuđ 10 dkg luka 

6 dkg masti ikra 
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1 mjerica vrhnja 
1 dl vina 
V 2 kg krumpira 
sol 

4 dkg masti 


zeleni peršin 

1 žemička 

2 jaja 
vrhnje 
sol, papar 


Riba se očisti i opere u toploj vodi, osoli i pusti ocijediti. Za to se 
vrijeme napravi ovaj nadjev: na masti se pirja sitno kosani luk, pa kad 
je zut, doda se ikra 1 pirja. Zatim se miješaju dva jajeta s pasiranom 
zemičkom, doda se zeleni peršin, sol, papar i malo vrhnja. Tim se nadje- 
vorn napuni riba. U tepsiju se na vruću mast stavi na. tanke ploške izre¬ 
zani osoljeni krumpir, a na njega se stavi riba koja je namaze vrhnjem 
Krumpir se podlije vodom i stavi u pećnicu. Za vrijeme pečenja maže 
se vrhnjern. Kad je skoro pečeno, polije se toplim vinom, pusti proku¬ 
ha ti 1 servira. Uz to se servira varenac od kiselog vrhnja. 

5. Kuhana riba u umaku 

Može se upotrebi ti cijela riba, polovina očišćena od kosti, odresci 
ribe 1 kosani popečci od ribe. 

Najprije se napravi umak; na 4 dkg masti isprži se 3 dkg brašna, 
doda se sitno kosani luk, pa kad je popržen, dolije se najprije‘hladnim, 
a onda toplim rasolom, ili vinom, ili mlijekom, već prema tome kakav 
^ umak želi. Kuha se sata, a onda se doda sitno kosani zeleni peršin. 
Zatim dolaze, prema vrsti dolijevka: kosani kapri i senf u dolijevah s 
s rasolom; razmućeno žumance s vrhnjem i pasta od sardelica u mlijeko; 
pekmez od rajčice u dolijevah s vinom. 

U gotov umak stavi se očišćena, osoljena i osušena riba te kuha 
polagano na rubu štednjaka. 


4. Pržene morske ribe 

IVs kg ribe 8 dkg brašna 

V4 1 mlijeka 2 jaja 

IV 2 1 vode 15 dkg mrvica 

/2 limuna 1/2 kg masti ili ulja 

Ribe^ se očiste, operu, izrežu na komade i stave u mlijeko da se 

malo moče. Zatim se izvade, osole, ocijede, nakapaju limunovim sokom, 
Uvaljaju u brašno i prže u vrućem ulju. Kad je riba pržena, dobro se 
ocijedi na bugačici ili papiru i servira s kriškama limuna i različitim 
salatama. Morska riba može se prije prženja panirati. 

Od morskih riba prže se raža, sardele, skuše, inćuni i list. 

5. Pečena riba 

1 kg ribe sol 

5 dkg maslaca papar 

slacp!l^^f^ ^ ocijedi. Zatim se malo popapri, namaže ma- 

dobr^za+vn^H^ ^^^a U trostruki pergament-papir i s obje strane 

IP riVia r> “ rostilju, a U tepsiju se stavi vruće vode. Kad 

u papiru ’ izvadi na zdjelu zajedno sa sokom koji je bio 
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6 Frakovi I 

1 kg rakova 10 zrna papra 

obični rasol 2 dkg soli 

5 dkg luka V 2 dl ulja 

lovorov list peršin, češnjak 

Živi se rakovi očiste, dobru operu i stave u lonac, pa se preliju 
kipućim rasolom i kuhaju 10 minuta. Izvade se iz rasola, stave u šer- 
penju na ulje, češnjak i peršin, doda se malo rasola, dobro izmiješa, za¬ 
kuha i pusti pokriveno još 10 minuta na štednjaku. Može se dodati i 
malo bijelog vina. 

7. Mali rakovi (potočni raci i skampi) kuhani II 

Rakovi se dobro operu i stave kuhati u kipuće bijelo vino, u kojem 
sm-o kuhali na ploške izrezani luk, lovorov list, cijeli papar, kosani peršin 
i malo soli. Vino se može razrijediti s malo vode. Kad su rakovi kuhani, 
pokriju se i ostave na kraju štednjaka. 

U međuvremenu se očisti mrkvica, izreže na kockice, kose se luk i 
sve stavi na vruće ulje, pa se uz dolijevanje pirja dok ne bude mekano. 
Dolijevati se može i bijelim vinom. Kad je zelenje niekano, dolije se juha 
u kojoj su se kuhali rakovi. Kad sve dobro prokuha, juha se procijedi po 
rakovima, doda se sitno kosani peršin i servira u jušniku. 

8. Frigani rakovi 

Rakovi se očiste, operu i kuhaju u slanoj vodi. Zatim se repovi očiste 
od kore, uvaljaju u brašno i frigaju na vrućem ulju. Uz frigane rakove 
servira se zelena salata. 

9. Morski rakovi r;- 

1 kg rakova ' 8 dkg brašna 

sol 1/4 1 ulja 

Rakovi se bace u vruću vodu, očiste, pa se izvadi meso koje se soli, 
umoči u brašno i prži u vrućem ulju. 

Morski rakovi mogu se umočiti u brašno, jaje i mrvice i pržiti u 
vrućem ulju. 

10. Rizoto od rakova I 

Repovi rakova očiste se od kore. U vrućem ulju isprži se sitno kosani 
češnjak i zeleni peršin, pa se dodaju repovi rakova, malo rajčice i pusti 
sve kuhati. Trup raka kuha se posebno s glavicom luka koja se izreže na 
ploške, s lovorovim listom i 2 čaše vinskoga octa. Kad je to već dobro 
kuhalo, stavi se na repove rakova dobro obrisana riža koja^ se dolije 
kuhanom juhom od rakova i pirja. Riža ne smije biti previše mekana. 
Servira se s ribanim parmezanom. 

11. Rizoto od rakova II 

Rakovi se najprije očiste i kuhaju oko 10 minuta u slanoj vođi. 
Repovi se i štipaljke očiste od kore. Glave i noge kuhanih rakova tuku 
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se batom i stave kuhati u vodu u koju se ulije vinskog octa, doda na 
ploške izrezanog luka, papra i lovorovog lista. Dok se to kuha, treba 
kosati češnjak i zeleni peršin. Na ugrijanom ulju poprže se češnjak i 
peršin, dodaju se očišćeni repovi, pa kad zažute, uspe se malo pe^eza 
od rajčice i pusti prokuhati. Zatim se doda riža i dolijeva procijeđenom 
juhom od tučenih rakova. Kad je riža na pola kuhana, posipa se ribanim 
parmezanom i servira, 

12. Sipa 

Sipu možemo prirediti na više načina. Ako je kuhamo, pržimo ili 
priredimo kao brodet, onda je postupak jednak kao kod riba. Od liganja 
je dobar rizoto. Kuhaju se obično velike sipe, a mali lignji se prže i pri¬ 
ređuju na druge načine. 

Sipa se najprije očisti; otvori se na trbuhu, izvadi se utroba, crnilo 
i sipovina, pa se u nekoliko voda dobro opere. Ako je veća, izreže se na 
komadiće. 

Može se prirediti ovako: izrezana sipa stavi se na ulje na kojem smo 
popržili sitno kosani češnjak i zeleni peršin. Soli se i papri, doda se vino 
i voda pa se pusti kuhati dok ne omekša. 

13. Liganj 

L^anj se razlikuje od sipe po duguljastom tijelu i tankom dugačkom 
repu. Cisti se i priređuje kao sipa. 

Liganj se može prirediti i tako da se njegovo tijelo nadjene. Otkinu 
mu se krakovi, a čisti se tako da se zajedno s glavom istrgne utroba i 
odstrani dugačko pero. Krakovi se sitno košu i stave na ulje na kojem je 
popržen sitno kosani češnjak i peršin. Soli se, papri i pirja uz dolijevanje. 
Poslije se doda na pola kuhana riža, dolije vodom i pusti da riža još malo 
omekša. Tom se smjesom nadjene tijelo lignja, a otvor se sašije, Ovako 
priređeni liganj može se frigati na vrućem ulju ili peći na roštilju. 

14. Rizoto od lignja ili sipe 

_ _ Sipa ili lignji se očiste, otvore na donjoj strani, izvadi im se drob 
1 sipjjvina, ukloni se crnilo, pa se u nekoliko voda dobro operu. Zatim se 
izrežu na komade. Male sipe ili lignji ostave se cijeli. 

U ulje se stavi sitno kosanog luka, češnjaka i zelenog peršina, pa kad 
se to malo poprži, dodaju se lignji, doliju vinskim octom i pirjaju uz 
polagano dolijevanje vode. U međuvremenu se riža dobro obriše i stavi 
pirjati, dolije vodom i pirja da postane mekana. Servira se s ribanim 
parmezanom. Na Va kg lignja uzima, se 35 dkg riže, 

15. Hobotnica i mrkač 

Ti su glavonošci vrlo slični lignju. Imaju 8 krakova. Veće su hobot¬ 
nice i mrkači vrlo tvrdi, pa ih prije priređivanja treba dobro istući. Dok 
EU mali i mladi, prže se kao sipa i liganj, a stari i veliki se kuhaju i prire¬ 
đuju kao kuhane ribe. 
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. 16. KnJiane ostrige 

Školjke se najprije dobro operu četkom. Zatim se stave u lonac bez 
vode i na slabu vatru da se otvore. Nakon toga se oštrige izvade iz školjki 
i kuhaju u slanoj vodi u koju smo stavili malo octa. Kad su kuhane, izmi¬ 
ješaju se s toplim holandskim umakom. 

17. Morske datulje (kuhane) 

Školjke se dobro operu i kuhaju kao i rakovi. Kuhane su onda kad 
se otvore. Zatim se stave u šerpenju, poliju uljem, pospu sitno kosanim 
češnjakom i peršinom, doda se malo vina i pusti sve prokuhati. 

18. Morski pauk 

Pauk se dobro opere četkom u hladnoj vodi i stavi u kipuću vodu da 
kuha 10 minuta. Zatim se odstrane glava i noge, a iz tijela se izvade jaja 
i dlakavi dijelovi. Meso se trga na male komadiće i izmiješa s mesom 
koje smo izvadili iz nogu. 

Na vrućem ulju poprži se sitno kosani češnjak i peršin, a na to se 
stavi meso od pauka i malo kuhanog mesa od bilo koje morske ribe, da 
se poveća količina. Soli se i papri, doda limunovog soka i malo worche- 
ster umaka. Sve se malo propirja, a onda se tom smjesom napuni ljuska 
morskog pauka. Odozgo se posipa malo mrvica i ribanog parmezana, 
poprska otopljenim maslacem i stavi na 15 minuta u pećnicu. Uz to se 
servira topli majonez. 

Umjesto ribe može se od maslaca napraviti svijetao zafrig i dodati 
u meso malo mrvica, da se na taj način poveća količina. 

19. Puževi 

Puževi se operu i kuhaju 5 minuta u slanoj vodi. Zatim se iglom za 
nabadanje izvade iz kućice, očiste od crijeva, taru solju da se odstrani 
sluz i dobro se operu. Očišćeni puževi stave se kuhati u kipuću vodu u 
koju smo stavili očišćeno zelenje, kao što se to čini za govedsku juhu. 
Kuhaju se 4 sata, zatim se ocijede i preliju vrućim uljem i octom. 

20. Pržene žabe 

20 žabljih krakova 4 dkg brašna 

,sol 10 dkg mrvica 

limunov sok kg masti 

1 jaje 

Žablji kraci se operu, osole, poškrope limunovim sokom, umoče u 
brašno, jaje, mrvice i prže u vrućoj masti. Serviraju se sa salatom 11 
cumberland-umakom. 

C. EAGOUT 

Ragout je svečano jelo od umaka i raznih ostaka mesa, riba, rakova, 
divljači, jetre, teleće glave, bubrega, prsne žlijezde, gljiva, povrća, uz 
pridodatak začina i mirodija. 
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Ragout nioz6 biti samostalno jolo za vocoru u dnsvnoj probrani, ili 
pojušno jelo u bogatom jestveniku, ili uvodno za večeru. Ragout se servi¬ 
ra u posebnoj posudi zvanoj »timbale«, ili u školjkama, ili se njime gar¬ 
niraju jela od mesa i riba. 

1. Ragout od teleće glave 

umak od gljiva 
teleća glava ' 

1 cvjetača 
14 kg šparge 
sol, papar 

Teleća se glava kuha u slanoj vodi zajedno s povrćem. Kad je meso 
mekano, izreže se na komadiće i stavi u umak. Cvjetača se razdijeli u 
male cvjetiće, šparge se izrežu u komadiće, a mrkvica na kockice, pa se 
1 povrće stavi u umak. Umak se soli i papri, umuti se žumance i vrhnje 
1 pusti zakuhati. 

2. Ragout od teletine 

Svijetao umak : 

10 dkg masti limunov sok 

8 dkg brašna 10 pečurki 

juha od teletine 30 dkg cvjetače 

sol, papar 3 dkg "luka 

®/4 kg teletine od prsa voda 

ili lopatice sol, cijeli papar 

8 dkg mrkvice 2 žumanca 

6 dkg peršina 
6 dkg celera 

stavi zajedno s očišćenim zelenjem kuhati u hladnu vodu. 
U međuvremenu se napravi svijetao umak, nalije juhom od teletine, 
dodaju se priređene pečurke i cvjetača i pusti se kuhati. Meso se odijeli 
kockice i stavi u gotov umak. Umute se žumanci ili se 
ukuhaju žličnjaci. Na koncu se doda malo limunova soka ili worchester“ 
umaka. 

3. Pi,agout od pečenog mesa 

« 

Za taj se ragout upotrebe ostaci pečene teletine: meso se ukloni od 
kosti i izreže na male komadiće. Za to vrijeme napravi se bilo koji svi¬ 
jetli umak, te se u nj izmiješaju komadići pečenog mesa. Uz ovaj ragout 
mogu se servirati kolačići od lisnatog tijesta, makaroni, krustade od riže, 
začinjena cvjetača, prženi žličnjaci od krumpira i slično. 

4. Ragout od prsne žlijezde 

3/4 kg prsne žlijezde Umak: 

6 dkg mrkvice 

6 dkg peršina 8 dkg maslaca 

6 dkg brašna 


6 dkg mrkvice 
sok od limuna 
1 žumance 
3 žlice vrhnja 
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3 dkg celera 10 dkg pečurki 

slana voda 2 dkg jelen-gljive 

4 dkg maslaca sok od limuna 

sol, papar 2 žumanca 

3 dkg parmezana 

Žlijezda se blanšira i stavi kuhati u slanu vodu s očišćenim izreza¬ 
nim zelenjem. Kad je mekana, izreže se na kockice kao i zelenje. 

U međuvremenu se napravi zafrig za svijetli umak, dodaju se prire¬ 
đene gljive, ribani parmezan, umute se žumanci, doda se sol, papar i 
limunov sok. Kuhana izrezana žlijezda malo se nrepeče na 4 dkg maslaca 
i stavi u gotov umak. 

5. Ragout od kunića 

1 kunić V 2 kg graška 

10 dkg slanine 14 kg šparge 

5 dkg masti umak od maslaca 

Meso se kunića nabode i peče. Očišćeni grašak i šparge kuhaju se u 
slanoj vodi. Šparge se izrežu na male komadiće. Napravi se umak od 
maslaca, pa se u nj sve izmiješa. 


6. Ragout od kokoši 

1 kokoš 
8 dkg mrkvice 
6 dkg peršina 
3 dkg celera 
3 dkg luka 
cijeli papar 
slana voda 


Umak: 

10 dkg maslaca 
8 dkg brašna 

2 žumanca 

3 žlice slatkog vrhnja 
sol, papar 

juha od kokoši 
12 dkg pečurki 


Očišćena kokoš kuha se s očišćenim, izrezanim zelenjem dok ne po¬ 
stane mekana. Napravi se svijetao zafrig koji se dolije juhom od kokoši 
i dobro prokuha. Žumanci se izmiješaju sa slatkim vrhnjem i ukuhaju. 
Umak se papri, dodaju se pirjane pečurke pa se kuha. U umak se mogu 
dodati različiti žličnjaci, okrugljice ili ploškice, a na,kraju se stavi izre¬ 
zano meso kokoši koje se odijeli od kosti. 


7. Ragout od janjetine 

1 kg janjetine 4 dkg pekmeza od rajčice 

8 dkg masti 1 dkg zelenog peršina 

6 dkg brašna govedska juha 

3 dkg luka 

Pečena janjetina odijeli se od kosti i izreže u male kockice. Napravi 
se tamni zafrig na koj em se poprži sitno kosani luk, dolij e hladnom 
vodom, zatim govedskom juhom, i metne kuhati. Poslije se doda pekmez 
od rajčica i sitno kosani zeleni peršin, pa se sve dalje kuha. U umak se 
doda izrezana janjetina. 
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8. Ragout od suhog jezika 

bechamel-umak 20 dkg šunke 

30 dkg suhog jezika 12 dkg pečurki 

Kuhani suhi jezik i šunka izrežu se na kockice. Pečurke se pirjaju, 
pa kad je sve priređeno, izmiješa se s gotovim bechamel-umakom. 


9. Ragout od zeca ili srnetine 


5 dkg masti 
®/4 kg divljači 
govedska juha 

6 dkg luka 

8 dkg mrkvice 
4 dkg celera 
4 dkg peršina 


1 dkg šećera 
6 dkg brašna 
1 dl crnog vina 
1 dl vrhnja 
sok od limuna 
1 žlica madeire 
sol, papar 


Na mast se stavi šećer, pa kad zažuti, doda se očišćeno izrezano meso 
^ piria- uz dolijevanje juhe dok ne postane m.ekano. Zatim se izvadi, zele- 
nje se pobrašni, a kad brašno dobro zažuti, nalije se govedskom juhom i 
stavi kuhati. Tada se umak pasira, doda mu se crno vino, madeira, vrhnje 
i limunov sok, pa se dalje kuha. Na kraju se stavi meso. Tom se ragoutu 
može dodati pridodatak po volji. 


10. Ragout od divlje peradi 

2 komada (par) divlje peradi 
10 dkg slanine 

6 dkg masti 
6 dkg mrkvice 

3 dkg luka 

3 dkg celera 
6 dkg maslaca 


4 dkg brašna 
1 žlica brusnica 
3 žlice vrhnja 
sok od limuna 
10 dkg pečurki 
10 dkg guščjih jetara 
3 dkg masti 


Perad se očisti, dobro opere, soli, papri, obloži tankim ploškama 
slanine i_zaveže. Na masti se pirja, izrezani luk i zelenje zajedno s prire¬ 
đenom peradi i pirja dok ne postane mekano. Tada se napravi umak tako 
da^se na tamni zafrig doda pasirano zelenje, brusnice, vrhnje, pečene 
pečurke i pečena izrezana guščja jetra. Kad je umak kuhan, doda se od 
kosti očišćeno meso koje se izreže u male kockice. Uz taj ragout mogu se 
servirati kolačići od lisnatog tijesta. 


11. Ragout od bifsteka 


Ve kg pisane pečenke 
6 dkg masti 

4 dkg brašna 

15 dkg luka ^ 


15 dkg mrkvice 
1 dl vina (madeire) 
limunov sok i korica 
čista juha 


Pisaria se pečenka očisti, izreže u bifsteke i naglo ispeče. Na istoj masti 
napravi se tamni zafrig. Krepki umak napravi se tako da se na zafrig 
doda sitno kosani luk, na kockice izrezana kuhana mrkvica, madeira, 
limunov sok i sitno kosana limunova korica. To se zalije čistom goved¬ 
skom juhom i dobro kuha. U umak se dodaju na kockice izrezani bifsteki. 



12. Ragovit. od raka 

Umak; 

8 dkg maslaca od raka 
6 dkg brašna 
juha od žlijezda 
1 žlica konjaka 
10 dkg pečurki 

1 žumance 

2 žlice slatkog vrhnja 

Rakovi se očiste i kuhaju u slanoj vodi sa zelenim peršinom. Napra¬ 
vi se maslac od raka, na kojem se poprži brašno u svijetao zafrig, doli je 
se vodom od rakova i kuha. U međuvremenu se žlijezda očisti, mekano 
kuha, prepeče na maslacu i izreže u kockice. U umak se dodaju priređene 
gljive, konjak, ukuha se žumance i vrhnje i dobro kuha. U gotov umak 
stave se izrezani repići rakova i prepečena žlijezda. 


15 rakova 

2 dkg zelenog peršina 
slana voda 

1/2 kg teleće prsne žlijezde 
1 jelen-gljiva 

3 dkg maslaca 


13. Ragout od riba 

1 Vs kg smuđa ili šarana 
8 dkg maslaca od raka 
25 dkg šparge 
25 .dkg graška 
15 žabljih krakova 
slana voda, limun 


Umak: 

6 dkg brašna 

voda od šparge i graška 

15 dkg smrčka 

malo oraška 

1 žumance 


Smuđ ili šaran ispeče se na maslacu, ohladi, očisti od kosti i izreže na 
komadiće. Na istom se maslacu sa 6 dkg brašna napravi svijetao zafrig i 
dolije vodom u kojoj se kuhala očišćena šparga i grašak. U umak se doda¬ 
ju priređene gljive i malo oraška, razmuti se žumance i pusti kuhati. 
Žablji se kraci nakapaju limunom i prokuhaju u slanoj vodi. Očiste se 
od kosti, izrežu u komadiće, pa zajedno s ribom dodaju u umak. 


14. Mesni ragout u školjkama 


% kg teletine 

3 dkg maslaca 

15 dkg moždana 

1 dkg brašna 

3 dkg masti 

10 dkg graška 

6 dkg luka 

10 dkg mrkvice 

3 dkg parmezana 

3 dkg vrganja 

3 žurnanca 

% dl vrhnja 

Teletina se opere. 

kose i stavi na mast na kojoj je popržen sitno kosani 


luk. Od maslaca i brašna napravi se tanak zafrig na koji se stave izrezani 
očišćeni moždani. Kad se propirjaju, izmiješaju se s kuhanim graškom, 
na kockice izrezanom kuhanom mrkvicbm i kuhanim vrganjima. Smjesa 
se doda pirjanoj teletini. Kad je sve dobro izmiješano, začini se razmuće¬ 
nim žumancima i vrhnjem, složi u školjke, pospe ribanim parmezanom 
i stavi u pećnicu da se dobro ugrije. 
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15. Ragout za garniranje međujela 

Za ove ragoute mogu se upotrebiti tamni i svijetli urnaci koji se 
izmiješaju s različitim namirnicama: , 

1. Holandski umak izmiješa se s komadićima pečene ribe, žabljim 
kracima, repićima rakova, ostrigama i jelen-gljivom: Sve namirnice mo¬ 
raju se prirediti kako je, opisano kod ragouta. Tim se ragoutom garniraju 
jela od riba. 

2. Madeira-umak izmiješa se s komadićima mesa pečenoga goluba, 
komadićima kuhanog jezika, ...la komadiće izrezanim kiselim krastavcima 
i kuhanim izrezanim kestenima. Tim se ragoutom garnira pisana pečenka. 

3. Umak od limuna izmiješa se s pečenim jetrićama od peradi, kuha¬ 
nim repićima od rakova, kuhanim izrezanim cvjetićima od cvjetače i pir¬ 
janom na kockice izrezanom mrkvicom. Tim se ragoutom može garnirati 
kuhani jastog. 

4. Krepki umak, u koji se doda crnog vina, izmiješa se sa samljeve¬ 
nim pečenim mesom divljači, dr la se kuhanih na kratko rezanih maka¬ 
rona, pečurki i nešto izrezanog kuhanog suhog jezika. Tim ragoutom gar¬ 
nira se pečena zečevina ili srnetina s kratkim umakom. 


; D., VABENCI 

Varenci mogu biti i toplo međujelo. 

1. Varenac od vrhnja 

5 žumanaca 8 dkg maslaca 

7 dkg brašna 5 dkg mrvica 

4 dl vrhnja 2 dkg parmezana 

5 bjelanaca (snijeg) sol 

Izmiješaju se žumanci, brašno i vrhnje. Smjesa se soli, doda joi se 
lagano se izmiješa i metne u namazani i posipani oblik koji se 
stavi u vodenu kupelj i kuha. U zdjeli se prelije vrućim maslacem na 
kojem su ispržene mrvice. Posipa se parmezanom. 

Uz taj varenac može se servirati pirjano povrće (mahune, grašak, 
mrkvica), a garnira se kosanom šunkom. 

2. Varenac od cvjetače I 

1 cvjetača 15 dkg šunke 

10 dkg maslaca 6 dkg mrvica 

5 žumanaca snijeg od bjelanaca 

se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad se ohladi, razreže se na 
cvjetiće. Maslac i žumanci se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta, 
doda se, kosana šunka, mrvice i snijeg od 5'bjelanaca. Varenac se soli i 
papri pa se dodaju cvjetići. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik. 
Kuha se 1 sat u vodenoj kupelji. Kad je varenac kuhan, istrese se u zdje¬ 
lu i garnira raznim pirjanim povrćem. 
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3. Varenac od cvjetače II 

7 dkg maslaca 1 cvjetača 

5 žumanaca ^ masti 

1/4 1 kiselog vrhnja 2 dkg luka 

10 dkg mrvica teleći moždani 

snijeg od bjelanaca 

Cvjetača se očisti i stavi kuhati u vruću vodu. Na masti se^ poprži 
luk i očišćeni moždani. U međuvremenu se miješaju maslac i žumanci, 
pa kad smjesa postane pjenasta, doda se kiselo vrhnje, mrvice, moždani 
i na sitne cvjetiće razdijeljena cvjetača. Sve se izmiješa sa čvrstim snije¬ 
gom, stavi u namazani i posipani oblik za varenac i kuha u pari jedan sat. 

4. Varenac od šparge 

1/2 kg šparge 3 žlice vrhnja 

4 žumanca snijeg od bjelanaca 

10 dkg maslaca 6 dkg maslaca 

15 dkg šunke 3 dkg mrvica 

6 dkg brašna 

Sparga se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad je kuhana izreže se u 
4 cm dugačke komadiće. Maslac se miješa sa žumancima dok smjesa ne 
postane pjenasta, doda se brašno, kosana šunka, šparga, kiselo vrhnje i 
snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i kuha u vodenoj ku¬ 
pelji dva sata. Ovaj varenac garnira se kuhanom špargom i prelije ma¬ 
slacem na kojem su ispržene mrvice. 

5. Varenac od gtjiva 

V 4 kg vrganja 

5 dkg maslaca 

1 dkg luka 

2 dkg peršina 

6 dkg maslaca 

5 žumanaca 

Vrganji se očiste, izrežu i pirjaju na maslacu na kojemu je pirjan 
sitno kosaiii luk i zeleni peršin. Maslac se miješa sa žumancima dok smje¬ 
sa ne postane pjenasta, doda se vrhnje i brašno i napokon snijeg. U tu 
smjesu umiješaju se pirjani i ohlađeni vrganji, soli se i papri i stavi 
kuhati u namazani i posipani oblik. Kuha se 1 sat. Zatim se istrese u 
zdjelu i prelije maslacem na kojem su pržene mrvice. 


1 dl vrhnja 
5 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
5 dkg maslaca 
3 dkg mrvica 


6. Varenac od špinata 

5 dkg maslaca 
3 žumanca 
^/i kg sirova špinata 
zeleni peršin 
1 žemička 
mlijeko 


3 žlice kiselog vrhnja 
3 bjelanca (snijeg) 

3 dkg mrvica 
sol, papar 

10 dkg kosane šunke 


23 Suvremena prehrana 
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Maslac i žumanci se miješaju. Doda se očišćeni, kuhani, pasirani 
špinat, u mlijeko namočena pasirana žemička, malo sitno kosanog peršina, 
kiselo vrhnje i snijeg. Smjesa se soli i papri, stavi u namazani i posipani 
oblik od varenca i kuha 1 sat u pari. 


7. Varenac od povrća I 

15 dkg korabice 10 dkg maslaca 

15 dkg mrkvice 6 žumanaca 

15 dkg cvjetače 8 dkg mrkvica 

15 dkg graška snijeg od bjelanaca 

15 dkg kelja 

Povrće se izreže na kockice i svako posebno kuha, ocijedi i ohladi. 
Maslac i žumance se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta, onda se 
umiješa ohlađeno povrće, mrvice i snijeg. Ta se smjesa stavi u namazani, 
i posipani oblik i kuha sata u pari. 


8. Varenac od povrća II 

15 dkg špinata 
15 dkg mrkve 
15 dkg korabice 
15 dkg graška 
15 dkg vrganja 
parmezan 
10 dkg šunke 
10 dkg pečene teletine 


10 dkg pečenog pileta 
jetra od pileta 
10 dkg maslaca 

3 žlice brašna 
V4 1 mlijeka 

4 žumanca 

snijeg od bjelanaca 


Povrće se izreže na kocke i pirja na masti. Meso se sitno koše. U 
mlijeko se stavi maslac i ukuha u brašno. Kad je kuhano, ohladi se. U tu 
se smjesu umiješaju žumanci, doda se povrće, meso i snijeg. Stavi se u 
namazani i posipani oblik i kuha 1 sat u pari. Servira se s parmezanom i 
umakom od vrganja. 


9. Varenac od suhog povrća 

10 dkg suhog povrća 6 dkg maslaca 

3 dkg masti 5 žumanaca 

12 dkg brašna orašak 

2 dl juhe snijeg od bjelanaca, parmezan 

Suho se povrće namoći; kuha se u slanoj vodi, a onda pirja na masti. 
U brašno se umiješa juha, pa se i to ukuha u juhu. Kad se ohladi, dodaju 
se žumanci i sve se dobro miješa. U tu se smjesu stavi snijeg, tučeni ora¬ 
šak, mrvice i pirjano povrće. Sve se lagano izmiješa, soli i papri, stavi u 
namazani i posipani oblik i kuha 1 sat u vodenoj kupelji. Kad je kuhano, 
stavi se u zdjelu, posipa parmezanom i prelije bechamel-umakom. 


10. Varenac od makarona 

6 dkg maslaca 
3 dkg brašna 

2 dkg luka 

V 4 1 kiselog vrhnja 

3 žumanca 


8 dkg parmezana 
snijeg od bjelanaca 
20 dkg makarona 
15 dkg šunke 
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Maslac, brašno, sitno kosani luk i vrhnje izmiješaju se, zakuhaju i 
ohlade. Makaroni se skuhaju i izrežu u male komadiće. Šunka se skoše, 
a parmezan izriba. U ohlađenu smjesu umiješaju se žumanci, parmezan i 
doda se snijeg. U namazani i posipani oblik stavi se najprije malo smjese, 
na to malo makarona, na njih malo šunke itd., dok se sve ne potroši. 
Odozgo mora biti smjesa. Oblik se zatvori i varenac kuha 1 sat u pari. 


11. Varenac od mesa 

6 dkg maslaca 2 dkg masti 

5 žumanaca 2 dkg luka 

2 žemičke zeleni peršin 

sol. papar 20 dkg pečenog mesa 

1/2 dl vrhnja snijeg od bjelanaca 

Meso može biti teleće, od peradi ili od mlade svinjetine, pa se ^taj 
varenac pravi najviše onda kad ima ostataka od pečenog mesa. Žemičke 
se namoče, pasiraju i dodaju u izmiješani maslac i žumance. Meso se sitno 
koše i propirja na masti na kojoj se pirjao sitno kosani luk i zeleni peršin. 
Me.su se doda vrhnje, a onda se sve izmiješa sa žemičkom. Smjesa se soli 
i papri, doda se snijeg i stavi kuhati u namazani oblik. Kuha se 1 sat, a 
servira s pirjanim zelenjem, salatom ili nekim umakom. 


12. Varenac od moždana 

y 2 telećeg mozga 
2 dkg masti 

1 dkg luka 

2 dkg peršina 
sol, papar 


6 dkg maslaca 
5 žumanaca 
2 žemičke 
10 dkg graška 
snijeg od bjelanaca 


Taj se varenac priređuje posve jednako kao i varenac od mesa, samo 
se u njega umiješa još kuhanog graška. 


13. Varenac od riže 

1 dkg masti 3 dkg masti 

5 dkg vrganja 1 dkg luka 

2 dkg masti 25 dkg riže 

1 dkg luka 2 safalade 

15 dkg moždana sol, papar 

3 jaja 2 dkg parmezana 

Riža se na masti mekano pirja. Oblik za varenac dobro se namaže 
mašću i obloži rižom, a malo se riže ostavi jer ćemo je metnuti odozgo. 

Posebno se pirjaju vrganji na masti i luku, a posebno moždani u 
koje se dodaju i 3 jaja. U rižom obloženi oblik slaže se jedan red vrga¬ 
nja, jedan red moždana, jedan red oguljenih na ploške izrezanih safalada. 
Tako se slaže dok se sve potroši, a odozgo se pokrije rižom. Oblik od va¬ 
renca zatvori se i stavi na četvrt sata u vruću vodu. Varenac se izvadi i 
posipa parmezanom. 
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14. Varenac od riže sa šunkom 


20 dkg riže 
6 dkg maslaca 
3 žumanca 
2 dkg parmezana 


3 bjelanca 

20 dkg suhog mesa 

mast i brašno za oblik 

1 dkg parmezana za posipan je 


Očišćena riža kuha se mekano u slanoj vodi. Za to se vrijeme mije¬ 
šaju maslac, žumanci i naribani parmezan, doda se na sitne kockice izre¬ 
zano kuhano suho meso, ohlađena kuhana riža i na kraju snijeg od 3 
bjelanca. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik od varenca i kuha 
tri četvrt sata u pari. Kad se izvadi, pospe se ribanim parmezanom. 

Taj se varenac može preliti vrućim maslacem na kojem je isprženo 
malo. mrvica. 


15. Varenac od šunke I 

60 dkg šunke 
2 žemičke 
mlijeko 


14 1 kiselog vrhnja 
3 jaja 


Zemičke se namoče u mlijeko, izažmu i pasiraju. Šunka se sitno 
koše. Cijela se jaja dobro razmute, pa se u njih doda šunka, žemičke i 
kiselo vrhnje. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik te kuha u pari 
jedan sat. 


. Varenac od šunke II 

10 dkg maslaca 
5 žumanaca 

20 dkg pasiranog krumpira 


20 dkg šunke 
2 žlice kiselog vrhnja 
snijeg od bjelanaca 


Krumpir se kuha i pasira, a šanka se sitno skoše. Maslac se dobro 
izmiješa sa žumancima i u tu se smjesu doda krumpir, šunka, vrhnje i 
snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i kuha 
% sata. Varenac se garnira pirjanim graškom i mahunama. 


17. Varenac od svježeg povrća 

20 dkg zelja 6 dkg masti 

20 dkg kelja 14 kg teletine 

20 dkg korabice 2 dkg masti 

20 dkg mrkve 2 dkg luka 

20 dkg mahuna 2 žumanca 

20 dkg graška 14 dl vrhnja 

Zelje i kelj izrežu se na rezance i pirjaju na 2 dkg masti. Mrkvica 
i korabica izrežu se također u rezance i pirjaju na 2 dkg masti; mahune 
i grašak se očiste, mahune se izrežu i s graškom pirjaju također na 2 dkg 
masti. Teletina se koše i pirja na masti na kojoj je popržen luk. Mesu se 
dodaju vrhnje i žumanci. Sve se soli i papri. U namazani oblik slaže se 
zelenje i meso, oblik se zatvori, a varenac kuha 14 sata u vodenoj ku¬ 
pelji. Servira se s pirjanom rižom. 


D. MEĐUJELA 


1. Bugarsko zelje 

1 velika glavica zelja 2 jaja 

16 dkg svinjetine sol, papar 

2 krumpira slana voda 

8 dkg šunke 5 dkg masti 

4 žemičke 14 1 vrhnja 

14 1 vrhnja 3 mala krastavca 

Velika se glavica zelja (kupusa) popari i odrežu joj se 3—4 gornja 
lista. Glavica se izdube na onoj strani gdje je korijen, u šupljinu se stavi 
nadjev, otvor se zatvori otkinutim listovima, glavica se dobro zaveže 
i kuha % sata. 

Zelje koje se izdube sitno se koše i pirja na masti. Kad je pirjano, 
stavi se na nj kuhana glavica, polije vrhnjem i pusti da prekipi. Prije 
serviranja glavica se razreže. 

Nadjev: svinjetina i šunka se košu. Krumpir se izreže u kockice i 
kuha. Kad je mekan, doda se u meso s pasiranom žemičkom, vrhnjem, 
jajima i kosanim krastavcima. Nadjev se soli i papri. 

2. Punjene artičoke 

5 artičoka 1 dl kiselog vrhnja 

3 dkg masti 1 jaje, sol, papar 

14 kg teletine 2 dkg mrvica 

10 dkg riže 

Artičoke se operu i odrežu im se dršci, da svaka može stajati. U 
kipuću slanu vodu stavi se sok od 1 limuna i artičoke se kuhaju dok ne 
postanu mekane. 

Žličicom se izvadi sredina svake artičoke, pa se ostave samo vanj¬ 
ski listovi. Sredina se napuni nadjevom, artičoke se preliju vrhnjem 
i stave još malo u pećnicu. 

Prije serviranja poliju se maslacem na kojem je isprženo malo 
mrvica. 

Nadjev: na mast se stavi kosana teletina, osoli, popapri i pusti 
pirjati. Poslije se doda oprana riža, doli je malo vode i pirja dok ne po¬ 
stane mekana. Kad se nadjev ohladi, doda se 1 žumance i, ako je po¬ 
trebno, 1 žlica vrhnja. 

Uz punjene artičoke može se servirati pirjani grašak. 

3. Sarma od kelja 

1 kg kelja 

14 kg svinjetine 

2 dkg luka 

sol, papar, peršin 

4 dkg suhe slanine 


10 dkg vrganja 
2 dkg masti 
5 dkg rezanog luka 
1 suha kobasica 
1 dl kiselog vrhnja 


357 





Svinjetina se opere, skoše i izmiješa s pirjanim vrganjima. Meso se 
soli i papri pa mu se doda sitno kosanog zelenog peršina. Kelj se zato 
vrijeme popari vrelom vodom, u velike listove umota se malo mesa, 
napravi se oblik sarme i slabo se zaveže. U posudu se metne izrezana 
slanina, poprži se, doda se na ploške izrezana kobasica i sitno kosani luk. 
Kad luk bude žut, stave se na nj sarme i pokrivene pirjaju uz polagano 
dolijevanje vode. Kad su skoro mekane, preliju se vrhnjem i prekuhaju. 

4. Pržena cvjetača u tijestu 

2 cvjetače 
slana voda 

2 dkg maslaca 

3 žumanca 
5 dl vina ili piva 

Cvjetača se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad je kuhana, razdijeli se 
u cvjetiće i ohladi. 

U međuvremenu se napravi tijesto od maslaca, jaja, brašna, vina 
i ulja i pusti stajati pola sata. Ohlađeni cvjetići umoče se u tijesto i prže 
u vrućoj masti. 

5. Savijača od zelja 

Tijesto za savijaču; Nadjev: 

25 dkg brašna kg zelja 

2 dkg masti ili žlica ulja 2 dkg šećera 

voda, sol 8 dkg masti 

sol, papar 

3 dkg masti za mazanje 

Zelje se sitno koše i stavi na vruću mast na kojoj se zažutio šećer. 
Soli se, papri i mekano pirja uz polagano dolijevanje vode. 

Nadjev se stavi na tanko razvučeno tijesto koje se poškropi mašću, 
savije se i stavi u namazanu tepsiju, namaže se mašću i peče. 

6. Melancani s mesom 

3 melancana kg pečene teletine 

8 dkg brašna 20 dkg luka 

1 jaje 2 jajeta 

10 dkg masti 2 dl vrhnja 

Melancani se operu, izrežu na ploške, osole i puste da malo stoje. 

Zatim se umoče u brašno, pa u razmućeno jaje i prže se u vrućoj masti. 
Na preostaloj masti poprži se sitno kosani luk, na nj se stavi kosana pe¬ 
čena teletina i malo popirja. Soli se i papri. Sada se u zdjelu slaže red 
mesa i red melancana, dok se sve ne potroši. U vrhnju se razmute jaja, 
preliju se i sve u pećnici malo zapeče. 


1 žlica ulja 
25 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
kg masti 
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7. Rulada od špinata 

5 bjelanaca (snijeg) % kg špinata 

2 žemičke 5 žumanaca 

1 1/2 dl mlijeka 10 dkg šunke 

3 dkg maslaca sol, mrvice 

Žemičke se izrežu na ploške i preliju vrućim mlijekom. Špinat se 
opere, kuha i pasira. Zatim se žemičke izažmu i pasiraju. U dobro izmi¬ 
ješani maslac dodaju se žemičke, špinat i snijeg od 5 bjelanaca. Smjesa 
se soli i papri. Tepsija se namaže mašću i pospe mrvicama, pa se smjesa 
metne u nju peći. Kad je na pola pečena, na nju se stavi mekana kaj¬ 
gana od 5 žumanaca, pospe se sitno kosana šunka i rulada se savije. Ako 
je smjesa premekana, može se dodati malo mrvica, a ako je pregusta, 
malo mlijeka. Gotova rulada izreže se na ploške. 


S. Nabujak od rezanaca s povrćem 

30 dkg brašna 10 dkg špinata 

1 jaje mala cvjetača 

10 dkg mrkvice 10 dkg maslaca 

10 dkg graška 3 dkg mrvica 

Od brašna i jaja umijese se rezanci. Mrkvica se izreže na rezance 
i stavi kuhati. Kad voda zavrije, stavi se kuhati grašak, a onda cvjetača 
i špinat. Kad je povrće gotovo kuhano, ukuhaju se u istu vodu rezanci, 
a kad je sve kuhano, ocijedi se. Polovica se maslaca dobro izmiješa u 
vatrostalnoj zdjeli, dodaju se rezanci i vrhnje, pa se sve opet dobro iz¬ 
miješa. Na drugoj polovini maslaca poprže se mrvice. Smjesa se polije 
maslacem i mrvicama i stavi na 20 minuta u pećnicu. Prije serviranja 
pospe se ribanim parmezanom. 

9. Pašteta od šunke 

Prhko se tijesto umijesi od 25 dkg brašna, pa se polovinom tijesta 
obloži vatrostalna zdjela. V 4 kg šunke sitno košemo i izmiješamo s jed¬ 
nom šalicom ribanog sira, 1/2 šalice mlijeka, 4 cijela jaja, soli, paprom 
i malo (na vrhu noža) praška za dizanje tijesta. Smjesa se dobro izmi¬ 
ješa, stavi na tijesto i pokrije drugim dijelom razvaljanog tijesta. Odo¬ 
zgo se namaže jajetom i peče ^/i sata. 


10. Burek 


30 dkg brašna 20 dkg luka 

3 dkg masti ili ulja ^(2 kg svinjetine 

octena voda, sol 2 žumanca 

5 dkg masti sol, papar 

3 dkg masti 

Umijesi se tijesto za savijaču i pusti počivati. Meso se skoše i stavi 
na mast na kojoj je malo propirjan sitno kosani luk. Dodaju se žumanci, 
sol i papar. Tijesto se razvuče, posuši, poškropi i namaže nadjevom, a 
onda se savije, stavi u namazanu tepsiju, odozgo namaže i peče. Kad ja 
pečeno, izreže se na komade i servira sa zelenom salatom. 
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11. Pita r’đ mesa 


1/2 kg brašna 5 dkg masti 

4 dkg masti ili ulja 5 dkg luka 

octena voda, sol 2 dkg peršina 

8 dkg masti 1 kg teletine 

2 jaja 

1 dl vrhnja 
sol, papar 

Najprije se umijesi tijesto za savijaču. Teletina se osoli i stavi peći. 
Kad je pečena, koše se i stavi na mast na kojoj se pržio sitno kosani luk 
i peršin. Doda se vrhnje i 2 cijela jaja. Sve se dobro izmiješa, soli i pa¬ 
pri. Tijesto se umijesi u 4 hljepčića. Svaki se hliepčić tanko razvalja, 
posuši, poškropi i presloži u veličini tepsije. Tepsija se namaže, na dno 
se stave 2 komada tijesta, na to dođe nadjev, a druga dva komada tijesta 
stave se odozgo. Pita se namaže jajetom i stavi peći. Kad je pečena, 
izreže se. 

12. Rulada s mesom 

3/4 kg pečene teletine 
3 dkg masti 
6 dkg luka 
vrhnje, papar 

Za ruladu se upotrebi pečena teletina ili ostaci bilo kakvog peče¬ 
nog mesa. Meso se sitno koše i propirja na malo masti sa sitno kosanim 
lukom. Kad je pirjano, doda se malo vrhnja i papra. 

U međuvremenu se miješa maslac sa žumancima, doda se brašno 
i snijeg. Tijesto se malo soli, stavi na namazani papir u nisku tepsiju 
i peče. Smjesa u tepsiji smije biti visoka samo 1 cm. Kad je pečena, 
okrene se na dasku, skine se papir, pirjana teletina se namaže i brzo sa¬ 
vije. Ohlađena rulada izreže se na kocke. 

Ptulada se može servirati uz čaj ili kao međujelo s pirjanim povr¬ 
ćem ili nekim finim umakom. 


14 dkg maslaca 
4 jaja 

10 dkg brašna 


13. Pečenje od kosanog mesa 

Vi kg svinjetine 
^/i kg govedine 
sol, papar 
2 žemičke 
t /2 dl vode 
5 dkg slanine 


1 jaje 

1 dkg luka 
t /2 dkg masti 

2 dkg brašna 
5 dkg masti 

1 dl vrhnja 


Meso se samelje, soli, papri, izmiješa s namočenim pasiranim žemič- 
kama, doda se na male kocke rezana slanina, na masti pirjan sitno ko¬ 
sani luk, jaje i voda. S malo brašna napravi se oblik valjka, metne u 
tepsiju, polije vrućom masti i peče. Kad je pečeno, polije se vrhnjem 
i pusti prekipjeti. 
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14. Savijača od šunke 

30 d'"’ brašna t/g kg šunke 

3 dkg masti ili ulja 3 dkg maslaca 

voda, sol, papar 4 bjelanca 

5 dkg masti za mazanje 3 dkg parmezana 

Zamijesi se tijesto za savijaču i pusti počivati, a za to se vrijeme 
napravi nadjev. Šunka se sitno koše, umiješa u izmiješani maslac doda 
se snijeg i lagano promiješa. 

Tijesto se razvuče posve tanko, pusti se malo sušiti, poškropi mašću, 
namaže nadjevom i savije. Okrajci tijesta moraju se obrezati. Savijača 
se peče u namazanoj tepsiji. Kad je pečena, izreže se u komade, rloži 
u zdjelu, posipa ribanim parmezanom i servira sa zelenom salatom ili 
cumberland-umakom. 

15. Kunić u umaku 

1 kunić 2 dl vrhnja 

10 dkg slanine 2 dkg brašna 

5 dkg masti voda, sok od limuna 

Od očišćenog kunića uzmu se hrbat i stražnje noge, soli se i papri, 
nabode slaninom i metne peći na vruću mast. Kad je pečen, zažuti se na 
masti brašno i dolijeva vodom. Doda se malo limunovog soka, prelije 
vrhnjem i prokuha u pećnici. 

16. Paprikaš od kunića 

6 dkg masti 
20 dkg luka 

sol 

2 dkg brašna 

Na masti se isorži na ploške rezani luk. Kad je žut, doda se crvene 
paprike i na veće kocke izrezano meso kunića. Najprije se pirja u vla¬ 
stitom soku. poslije se na masti zažuti brašno, dolije vodom i još pirja. 
Kad je mekano, doda se vrhnje i pusti da prekipi. 

17. Paprikaš od golubova . * •, - 

Paprikaš od golubova priređuje se na isti način kao i paprikaš od 
peradi, samo se sitno kosani luk poprži na malo slanine, a zatim se do¬ 
daju očišćeni, na četiri dijela izrezani golubovi. Kad su gotovo pirjani, 
pobrašni se, poprži, dolije vodom i pirja. Soli se i papri. 

18. Pirjani golubovi s graškom 

9 golubova V 4 kg očišćenog graška 

15 dkg slanine 1 dl kiselog vrhnja 

10 dkg luka 

Očišćeni i razrezani golubovi osole se i stave na kosanu slaninu na 
^ojoj je pirjan sitno kosani luk. Doda se malo crvene paprike i očišćeni 


1 kunić 

crvena paprika 

2 dl kiselog vrhnja 
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grašak koji se uz polagano dolijevanje mekano pirja. Kad je sve me¬ 
kano, doda se kiselo vrhnje i pusti da prekipi. 

19. Pita od šunke 

3 dl mlijeka 40 dkg šunke 

5 dkg maslaca vrhnje 

10 dkg brašna 6 bjelanaca (snijeg) 

6 žumanaca parmezan 

U mlijeko se stavi maslac i ukuha u brašno. Kad je smjesa kuhana 
i hladna, umiješaju se žumanci i doda snijeg od šest bjelanaca. Polovina 
smjese stavi se u dobro namazanu tepsiju, zatim se odozgo posipa sitno 
kosana šunka izmiješana s vrhnjem. Na šunku se stavi drugi dio smjese 
i stavi peći u pećnicu. Kad je smjesa pečena, pospe se ribanim parme¬ 
zanom i izreže na ploške. 


20. Kroketi od šunke 

2 žemičke 1 jaje 

i/g 1 mlijeka 3 dkg brašna 

2 dkg maslaca 10 dkg mrvica 

1 dkg brašna 20 dkg masti 

V 4 kg suhog mesa sol 

papar ^ 1^.1® 

U mlijeko se metnu razmočene žemičke i kuhaju s maslacem i bra¬ 
šnom da bude gusta kaša. Kad se kaša ohladi, doda se 1 jaje, kosano 
suho meso i malo papra. Od te se smjese prave kroketi, umoče se u bra¬ 
šno, jaje i mrvice, pa se peku na vrućoj masti. Servira se sa cumberland- 
umakom. 


21. Moždani u školjkama ''' 

2 teleća mozga 4 jaja 

4 dkg masti 4 slane sardelice 

5 dkg luka zeleni peršin 

parmezan 

Mozak se očisti, koše i pirja na masti na kojoj je popržen sitno ko- 
sani luk. Zatim se umiješa kosani zeleni peršin. Moždani se razdijele u 
10 školjki. Jaja se dobro istuku, pa se žlicom stave u svaku školjku. 
Sardele se sitno košu i razdijele po školjkama. Odozgo se posipa parme¬ 
zan, a školjke se stave u pećnicu dok se jaja ne stisnu. 

Za ukras se stavi malo peršina. 


22. Nabujak od palačinka 

Pileći paprikaš; 

1 veliko pile 
6 dkg masti 
30 dkg luka 
crvena paprika 
brašno, vrhnje 


Palačinke: 

12 dkg brašna 
1 jaje 

^/i 1 mlijeka 
6 dkg masti 
sol 


362 


Priredi se paprikaš od pileta i ispeku palačinke. Dvije najljepše pa¬ 
lačinke ostave se čitave, a ostale se izrežu na rezance. Pile se izvadi, 
očisti od kosti i meso se sitno koše. Kosano meSO izmiješa se s izrezanirn 
palačinkama i s malo umaka od paprikaša. Serpenja se namaže masla¬ 
cem ili mašću, na nju se stavi jedna palačinka, a na nju kosano .meso. 
Smjesa se pokrije drugom palačinkom, polije sa četiri žlice soka i peče 
u pećnici 30 minuta. Kad je pečena, zdjela se poklopi na šerpenju i na¬ 
glo okrene da nabujak izađe iz šerpenje neoštećen. Odozgo se stavi malo 
umaka i tako servira. Preostali umak od paprikaša servira se posebno. 

23. Slana torta od palačinka 

1 mlijeka 
25 dkg brašna 
2 jaja 
sol 

5 dkg maslaca 

Najprije se ispeku palačinke; vatrostalna zdjela namaže se masla¬ 
cem, pa se u nju slažu. Na svaku palačinku namaže se sitno kosano meso 
koje se malo ponapri i ovlaži kiselim vrhnjem, a onda se stavi peći u 
pećnicu. Torta se posipa sitno kosanim vlascem i servira sa složenom 
salatom. 

24. Topla nadjevena jaja 

6 jaja 
1 žemička 
4 dkg maslaca 
1 cijelo jaje 

1 žumance 

Jaja se tvrdo kuhaju i izrežu po duljini. Žumanci se zdrobe i izmi¬ 
ješaju s namočenom pasiranom žemičkom. U međuvremenu se maslac 
miješa s cijelim jajetom i jednim žumancem, dodaju se pasirana jaja, 
žemička i kosane sardelice. Sve se soli i papri, pa se time napune jaja. 

Na maslacu se isprže mrvice koje se stave na svako jaje. U pre¬ 
ostali nadjev Tilije se vrhnje, pa se jaja time poliju i stave u pećnicu. 
Serviraju se s pirjanom rižom, od koje se može napraviti podložak. 

25. Punjena pržena jaja 

6 jaja sol, papar 

moždani hostije 

2 dkg luka 1 jaje 

1 dkg peršina 15 dkg mrvica 

15 dkg šunke kg masti 

Jaja se tvrdo kuhaju, kapice se odrežu a žumanci se oprezno izvade. 
Moždani se očiste, košu i pirjaju na masti na kojoj je ispržen kosani luk 
i peršin. U pirjane moždane stave se kosana šunka i kosani žumanci, a 
onda se umotaju u hostiju koja je umočena u bjelance. Jaja se uvaljaju 
u mrvice i prže u vrućoj masti. 


3 sardelice 
sol, papar 
5 dkg maslaca 
3 dkg mrvica 
2 dl kiselog vrhnja 


2 dl vrhnja 
2 žumanca 

kg suhog mesa 
vlasac 
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26. Uštipci 6d šunke 

30 dkg pasiranog krumpira 2 dkg pjenice 

10 dkg maslaca 4 žumanca 

30 dkg brašna mlijeko, sol 

Nadjev: 1 teleći mozak 
15 dkg šunke 
1 jaje 
mast, luk 

Krumpir se kuha, pasira i odvagne. Brašno se prosije, pa se u nj 
stave žumanci, otopljeni maslac, u mlijeku razmućena pjenica, krum¬ 
pir i malo soli. Dobro se izmijesi i pusti počivati. 

Za to se vrijeme na malo masti poprži sitno kosani luk, na kojem 
se prže očišćeni kosani moždani. U moždane se doda kosana šunka i jedno 
jaje. Sve se dobro izmiješa i papri. 

Tijesto se razvalja, pa se izrežu uštipci koji se nadjenu moždanima. 
Kod izrade uštipaka postupa se kao i kod izrade pokladnica. Uštipci se 
prže u vrućoj masti i, dok su još vrući, pospu se ribanim parmezanom. 


27. Krustade od riže 


30 dkg riže 
3 dkg masti 
sol, luk 
voda 

5 dkg brašna 


1 jaje 

10 dkg mrvica 
20 dkg masti 
4 jaja 
vlasac 


Riža se na masti mekano pirja s komadićem luka. Kad je mekana, 
istrese se na dasku posipanu brašnom, razvalja se 2 cm visoko, izrežu se 
okrugle pogačice, namoče u jaja i mrvice i prže u vrućoj masti. Na svaku 
pogačicu stavi se malo kajgane i pospe sitno rezanim vlascem. Servira 
se sa zelenom salatom. 


28. Pržene gljive 

Najprije se napravi tijesto za palačinke, samo gušće. U posudu od 
Vc 1 stavi se Vi kg otopljene masti i ugrije. Kalup kojim se prave gljive 
od tijesta moči se u vruću mast, zatim u tijesto i brzo opet u vruću mast 
da se ispeče tijesto koje je prionulo uza nj. Kad je pečeno, odijeli se po¬ 
lako od kalupa. Ovako dobivene gljive mogu se puniti pirjanim vrga¬ 
njima. 


III. GLAVNO JELO 

Glavno se jelo servira poslije ribe ili poslije pojušnog jela kod obil¬ 
nog objeda za svečane zgode. To je obično jelo od mesa priređeno u ve¬ 
likom komadu (pečeno, pirjano ili kuhano) s umakom i garnirano sa dva 
pridodatka, od divljači ili divlje peradi (fazan sa crvenim zeljem i pirja- 
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nom rižom). Ako nema mnogo vrsta jela, može glavno jelo biti i pe- 
čenka koja se servira sa salatama. 

Mnoga jela od mesa koja pripadaju dnevnoj prehrani mogu biti 
glavno jelo kod svečanog objeda (meso u umacima i pečenke). Zbog toga 
ovdje navodim samo ona koja se jedu povremeno. 

Od goveđeg ihesa može se kao glavno jelo servirati: pisana pečenka 
priređena na različite načine, rostbif i goveđi jezik u umaku. Garniraju 
se glaziranim povrćem, savijačom od zelja, pirjanom mrkvicom, kroke¬ 
tima, malim varencima, pečurkama, glavicama od šparge, okrugljicama, 
pirjanom rižom, kuglicama od krumpira, pečenim i prženim krumpirom' 
cvjetačom, makaronima, prženim gljivicama, košaricama od krumpira’ 
pirjanim povrćem itd. 

Od telećeg mesa može se servirati kao glavno jelo: 

a) teleći but sa slaninom koji se garnira pirjanim mladim povrćem; 

b) frankfurtska pečenka koja se garnira špagetima, rižom i »špec- 
lima«. 

Od svinjetine se kao glavno jelo servira pirjana savijena šunka koja 
se garnira pireom od graška i krumpira, te prženim okrugljicama od 
krumpira. 

Od janjetine se može servirati janjetina u umaku garnirana s rizi- 
bizi, pirjanom mrkvicom i okrugljicama od žemičke. 

Kod manje svečanih gozbi, ili ako se pozovu u goste prijatelji i 
znanci, može se kao glavno jelo servirati kuhana govedina garnirana 
raznim pridodacima, ali se ne preporuča više od tri pridodatka. Prema 
pridodacima bira se umak, pa će se za goste odabrati jedan od onih koji 
nisu svakidašnji. U posebnim slučajevima može se kao glavno jelo ser¬ 
virati prženo meso, kao što- su bečki odresci, pržena janjetina i prženi 
pilići. 

Uz ta se jela serviraju pikantni i slatki pridodaci, kao što su bru¬ 
snice izmiješane s malo crnog vina (opolo), cumberland-umak, voće iz 
ruma, a najbolje odgovaraju višnje i kruške. Može se servirati i razli¬ 
čito pirjano povrće koje se, kao i slatki pridodaci, servira u posebnoj 
zdjeli. 

Kako se sva ta jela serviraju topla, garniranje se mora obaviti brzo 
da se jelo ne ohladi. Zdjele moraju biti dobro ugrijane, a ne smiju biti 
pretrpane, pa se od pridodataka stavlja uz meso samo toliko koliko je 
potrebno da ono bude ukusno garnirano. Ostali pridodaci serviraju se 
ukusno složeni u posebnoj zdjeli. Umak se također servira uvijek u po¬ 
sebnoj posudi, jer se meso ne smije njime preliti. 


A. JELA OD MESA U UMAKU 


I. Pirjana govedina s madeira umakom 


% kg govedine 
3 dkg masti 
10 dkg luka 
sol, papar 
5 dkg slanine 


2 dkg brašna 
voda 

2 žlice madeire ili vina 
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Govedina se onere i malo tuče, nabode izrezanom slaninom, soli i 
papri te metne na mast na kojoj je ispržen kosani luk i preostala sl^ 
nina Poslije se posipa brašno i pusti da zazuti. Meso se dolijeva vodom 
rpirja dok ne bude mekano. Zatim se doda malo vode i madeire i pusti 

da prekipi. 

2. Goueđi filet 

Govedska pisana pečenka dobro se očisti od kožica i po duljini ^dva 
puta ureže. U zareze se stavi ova smjesa; 10 dkg la 

rboumoS P«".a potrebi. Filet se reže ne deblje komade . garnira prse- 
nim žličnjacima. Umak se servira posebno. 


5. Krivi srneči hrbat 

1 dl vode 
sol, papar 

2 dkg brašna 
6 dkg masti 
5 dkg luka 
5 dkg mrkve 
lovorov list 
1 dl vrhnja 
sok od limuna 

Kosana govedina, svinjetina, srnetina, Tol^pa! 

rezana slanina, na masti pirjani sitno kosam lu , v ^ 

i 7 Tniipšaiu se pa se oblikuje valiak kon se izradi s brašnom. iNa ma 
K ,™wžTna pložke rerani luk. mrkea i lovorov list, doda se meso i sa 
svifsSS Zlo prepeže na masti. Zatim se doliiev. vodom i pir,a. Kad 
je pirjano, umak se pasira, doda se vrhnje i limunov sok. 

' 4 . Pisana pečenka u slanini 

3/4 kg pisane pečenke zeleni peršin 

15 dkg suhe slanine 3 dkg mrvica _ 

2 dkg masti 2 dl kiselog vrhnja 

Pisana se pečenka očisti, soli i papri, umota u ^ 

od slanine i zaveže. Mast se ugrije i na nju se stavi peci J 

na pola pečeno, ureže se poprijeko na 2 cm V Jukom 

stavi preostala sitno kosana slanina, izmiješana sa si no omipm] se 

i zelenim peršinom koji se prije malo poprži na^ slanim. ■, 
dodaju još mrvice i malo soli. Meso se zatim peče da je ^ ^ ^ r 

lijevanje vode dok ne postane mekano. Na kraiu se doda kiselo^, , 

pusti da zakuha, konac se skine, meso se razreže na ploške 1 se 
K tome se može servirati savijača od zelja. 


^/i kg svinjetine 
s /4 kg srnetine od lopatice 
^/i kg govedine 
1 jaje 

1/2 dkg m.asti 
1 dkg luka 
5 dkg slanine 
1 žemička 
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5. Pisana pečenka u lisnatom tijestu 

s /4 kg pisane pečenke 3 dkg masti 

sol, papar lisnato tijesto od 20 dkg maslaca 

5 dkg slanine 

^ Pisana se pečenka očisti od kosti, loja i žila, nabode slaninom i stavi 
peći na mast u pećnicu. Nakon 15 minuta se izvadi, ohladi, umota u 
lisnato tijesto koje se tanko razvalja, ureže se nožem (da se tijesto kod 
rezanja mesa na komade ne bi lomilo), namaže jajetom i stavi peći u 
vruću pećnicu. 

K tomu se servira špinat, zeleni grašak, pečeni krumpir itd. 

6. Punjena pisana pečenka 

s /4 kg pisane pečenke 5 dkg slanine 

10 dkg makarona 5 dkg masti 

kg suhog mesa ili šunke 3 dkg mrvica 

60 dkg luka 1 dl kiselog vrhnja 

Pisana se pečenka očisti od kosti i kožica, razreže po duljini i istuče 
u veliki odrezak. Makaroni i suho meso se kuhaju; zatim se makaroni 
1 na pruje izrezano suho meso slože po duljini. Pisana se pečenka soli, 
panri, savije i zaveže. Koše se slanina, pa se na njoj isprži sitno kosani 
luk i doda pisana pečenka. Pomalo se dolijeva vodom i pirja da bude 
mekana. Posebno se na masti isprže mrvice i doliju vrhnjem. To se doda 
mesu da umak bude gušći. Prije serviranja uklone se konci. 

7. Pirjana govedina s jajima 

50 dkg govedine od buta 2 dkg brašna 

3 tvrdo kuhana jaja 1 dl kiselog vrhnja 

5 dkg masti sol 

15 dkg luka papar 

15 dkg mrkvice paprika 

Govedina se opere, istuče u veliki odrezak, soli i papri. Očišćena 
tvrdo kuhana jaja slože se jedno do drugoga na meso koje se savije i 
zaveže. Na masti se isprži na ploške izrezani luk i mrkva, doda se malo 
crvene paprike, zatim u bra.šno uvaljano meso pa se pirja najprije u 
vlastitom soku, a poslije uz doliievanje vode dok ne postane mekano. 
Umak se pasira, ponovo nalije na meso. doda se vrhnje'i pusti da proku¬ 
ha. Konci se uklone, meso se izreže na ploške, složi u zdjelu i polije s malo 
umaka, a preostatak umaka stavi se u posebnu posudu. Mjesto govedine 
može se uzeti teletina od buta. 

Uz to se servira restani krumpir, riža, kuhano ili prženo tijesto, 
valjušci od krumpira itd. 


8 . Rostbif sa senfom 

kg rostbifa 
5 dkg masti 
5 dkg slanine 
1 dl vina 


sol, papar 
2 dkg senfa 
2 dkg brašna 
1 dl vrhnja 
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Rostbif se ostavi u cijelom komadu, uklone se kosti i žile pa se 
nabode slaninom izrezanom na rezance. Soli se i papri, stavi na vruću 
mast i pokriveno pirja uz polagano dolijevan]e vode i vina dok ne bude 
mekan. Kad je malo prepečen, namaze se senfom, a kad je posve mekan 
doda se na mast malo brašna, pa kad brašno zažuti, dolijemo vode. L 
prekipjeli umak stavi se vrhnje, još se jednom pusti zavreti i polije po 
mesu koje smo izrezali na tanke popečke. 

9. Rostbif na talijanski način 

3/4 kg rostbif a 1 rajčice 

5 dkg slanine 1 

zeleni peršin češnjak 

Rostbif se očisti od kosti, ostavi u komadu, dobro tuče, soli i papri te 
nabode slaninom izrezanom na rezance. 

Na vruće ulje stavi se sitno kosani češnjak i zeleni peršin pa se malo 
poprži. Rajčice se očiste, raspolove i stave zajedno s mesom na ulje da se 

pirjaiu. , 

Pirja se pokriveno najmanie dva sata, dok meso ne postane mekano 

i dok se rajčice ne upiriaju u kašu. 

K tome se servira pirjana riža, makaroni ili žganci. 


10. Jezik u umaku 


1 jezik 

1 mrkva 

2 peršina 

10 dkg slanine 
8 dkg luka 


3 dkg masti 

2 sardelice 

3 dkg brašna 

2 suhe kobasice 
1 dl vrhnja 


Govedski jezik kuha se u slanoj vodi u koju se stavi zelen.ie, lu , 
lovorov list i papar. Kad je mekan, očisti se, nabode slanmom 1 sardeli- 
cama. Na masti se isprži kosani luk, doda se malo paprike 1 na to se stavi 

priređeni jezik. _ 

Za to se vrijeme napravi zafrig od 3 dkg masti i 3 dkg brašna, doliie 
vodom u kojoj se kuhao jezik, na kad dobro prokuha, nahie se na lezik. 
Umiješaju se dvije izrezane suhe kobasice i puste kuhati. Na kra.iu se 
doda 1 dl kiselog vrhnja. Jezik se izreže na ploške, polije 1 servira s 
pireom od krumpira. 


11. Nadjeveni goveđi popečci 

3/4 kg govedine 
^/4 kg teletine 
2 dkg masti 

4 dkg luka 
mrvice 

5 dkg masti 

Goveđi se popečci istuku, sole i 
protjera kroz stroj, soli i papri. Jaja 


15 dkg luka 
2 dkg brašna 
.iaja 

sol, papar 
kiselo vrhnje 

papre. Teletina se nekoliko puta 
se tvrdo kuhaju i ogule. Uzme se 
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toliko iaia koliko ima goveđih popečaka. Mljevena teletina stavi se na 
mast na kojoj je popržen sitno kosani luk i prepeče se. Doda se malo 
mrvica. Teletina se namaže na goveđe popečke, na ni u se stavi ia]e, zavi¬ 
je se i zaveže. Zavijeni popečci uvaljaju se u brašno, stave na mast na 
kojoj se pirjao na ploške rezani luk, pa se uz dol,i]evanie vodom^ 

Kad su mekani, doda se kiselo vrhme i pusti prokuhati. Govedina se 
može istući i u jedan veliki odrezak koji se namaze teletumna, pa se u 
njega slože tvrdo kuhana jaja, savije se i stavi na mast. Kad ]e meso 
mekano, reže se na ploške. 

12. Nadjevene pržolice 

kg pržolice ^ brašna 

sol, papar ^ masti 

5 dkg riže ^ 

V? dkg masti 

10 dkg suhog mesa fkuhanog) 5 dkg mrkve 

1 dl kiselog vrhnja 

Pržolice se očiste od kosti, sole i papre, nadjenu, saviju i zavezu. 

Na masti se pirja na ploške rezani luk i mrkva, onda se stave pržo¬ 
lice koje smo uvaljali u brašno i pirjaju se uz doliievame vode dok ne 
budu mekane. Sok se pasira, doda se vrhnje i pusti da prekipi. Konac 
kojim su pržolice zavezane ukloni se prije serviranja. Kosti se pirjaju 
zajedno ili se upotrebe za juhu. 

Nadjev; na masti se pirja riža uz prirodatak luka i vode dok ne bude 
mekana' pa se izmiješa s kosanim suhim mesom. Mjesto tog^nadjeva mogu 
se pržolice namazati ma.slacem od sardela u koji se izmiješa sitno kosani 
luk, češnjak i zeleni peršin. 

13. Prženi bifteki 

®/4 kg pisane pečenke 5 dkg brašna 

sol, papar 10 dkg mrvica 

1 jaje kg masti 

Pisana pečenka očisti se od kosti i kožica, izreže na odreske koji se 
tuku, sole i papre, umoče u brašno, jaje i mrvice te peku u vrućoj masti. 

K tomu se servira varivo od špinata, kelja, slatke repe, buče itd. 


14. Pikantni popečci 

3/4 kg svinjetine 
sol, papar 
5 dkg masti 
3 dkg brašna 
1 dl vina 
5 dkg luka 


crvena paprika 
2 žlice senfa 

1 žlica pekmeza od rajčice 
1 limun 

voda, 1 dl vrhnja 
1 žumance 


Svinjetina se izreže na popečke, istuče, soli, papri, umoči u brašno 
i naglo ispeče na masti. Kad su svi popečci pečeni, stavi se na istu mast 
kosani luk, pa kad postane žut, doda se malo crvene paprike. Zatim se 
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na to slože popečci, doda se senfa, rajčice, sitno kosane limunove korice, 
malo limunovog soka i vode, pa se pokriveno pirja. Dolijeva se vinom i 
vodom. Kad je meso mekano, doda se 1 dl kiselog vrhnja u kojem smo 
razmutili 1 žumance te se pusti da prokuha. 

15. Frankfurtska pečenka 

50 dkg govedine od buta 

2 safalade 

5 dkg masti 
15 dkg brašna 

2 dkg brašna 

Priređuje se isto kao i pod br. 1, samo se mjesto jaja umotaju ogu¬ 
ljene safalade, a mjesto govedine može se uzeti teletina. 

16. Mlada pečena svinjetina s kožicom 

1 kg buta ili rebra 3 dkg masti 

sol voda 

Meso se opere i stavi u vruću vodu kuhati tako da kožica bude s 
donje strane u vodi. Tako se pari pola sata da kožica omekša. Zatim se 
kožica zareže V 2 cm duboko u razmacima od 1 cm uzduž i poprijeko, 
meso se soli i stavi peći u tepsiju (sada se kožica okrene gore!). Polije se 
vrućom masti i uz polijevanje peče IV 2 sata. Poslije se u sok doda malo 
vode i pusti prokuhati. Na ovaj način priređeno meso može se peći i na 
roštilju bez masti. 

17. Svinjska pisana pečenka 

kg svinjske pisane pečenke V 2 svinjske mreže 

sol 2 pečurke 

2 dkg luka 3 dkg masti 

zeleni peršin češnjak 

Pisana pečenka očisti se od kožica, soli i natare malo izgnječenim 
češnjakom. Na masti se isprži kosani luk, zeleni peršin i sjeckane pečur¬ 
ke, pa se time namaže pisana pečenka, zamota u mrežu i na vrućoj masti 
peče u pećnici uz polijevanje pola do tri četvrt sata. Umjesto pečurki 
mogu se uzeti vrganji. U sok se dolije malo vode i pusti da prokuha. Kao 
pridodatak služi krumpir, priređen na bilo koji način osim salate. 


15 dkg mrkve 
sol, papar 
paprika 

1 dl kiselog vrhnja 


18. Pirjana savijena šunka 


kg savijene šunke 
5 dkg mrkve 
1 dl bijelog vina 
voda 


10 dkg luka 
2 dkg maslaca 
2 dkg brašna 
4 dkg masti 


Šunka se dobro opere u toploj vodi i stavi na mast na kojoj smo 
Ispržili na ploške izrezani luk i mrkvicu. Dolijeva se pomalo vinom i 
vodom te polagano pirja da bude mekana. Umak se pasira, a da bude 
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gušći doda se grudica maslaca i brašna. Šunka se izreže na ploške i 
servira s pireom od graška i krumpira. 

19. Nadjeveni teleći popečci 

3/4 kg teletine od buta 5 dkg masti 

sol, papar 2 dkg brašna 

5 dkg slanine ^ ®kg luka 

10 dkg riže 5 dkg mrkve _ 

crvena paprika 1 dl kiselog vrhnja 

Teletina se izreže na popečke koji se tuku, sole i papre, zatim ^se 
nadjenu pirjanom rižom i na kocke izrezanom slaninom, savi]u, zavezu, 
umoče u brašno i metnu na mast na kojoj je već pri^e pirjan na Ploske 
rezani luk i mrkvica. Kad je luk žut, doda se malo crvene paprike. Meso 
se dolijeva vodom i pirja dok ne bude mekano. Sok se pasira, sa mesa se 
odstrane konci, doda se vrhnje i pusti da prekipi. 

20. Teleći but sa slaninom 

3/4 kg teletine voda 

4 dkg slanine ^ dl vrhn]a 

5 dkg masti 

Teletina se opere, osoli, nabode slaninom koja se izreže na rezance, 
pa se stavi peći u pećnicu na vruću mast. Peče se uz neprestano polije¬ 
vanje, dolije se malo vode i na kraju kiselo vrhnje. 

B. PECENKE 

I. Pečeni odojak 

Dobro očišćeni odojak natare se iznutra solju i postavi " 
tepsiju ovako: u tepsiju se ponrijeko stave dva drvca koja smo prije dob 
izribali. Odojak stavimo preko drvca koje smo postavili^ispod pr j 
i stražnjih nogu. Prednje noge savinemo pod prsa a f 
đe«- malo savinemo. U donji otvor, gdje smo izvadili utrobu stavimo mal 
lončić. Odojak se premaze slanom vodom pomoću kista 1 „ 

Na dno tepsije stavi se samo 3 žlice vode 

a za vrijeme pečenja brišemo odojak cistom krpom da uklon 
kapljicu vode koja se na koži isparila. Nakon nekog 

kožica potnuno suha. namaže se odoiak po povrsmi slaninom. Za naaza 
nje se može upotrebiti ulje. Na nekoliko mjesta dobro ”"J°ba 

iglom za nabadanje, da se na koži ne naprave miehurici Odojak treb^ 
mazati slaninom i peći u pećnici do dva sata. Kozica 
mora biti hrustava i jednako žuto pečena. Za vrijeme pečenja treba mu 
uši i rep pokriti papirnim fišecima da ne izgore. 

Kad je odojak pečen, odreže mu se glava, prednje 
tijelo se rasiječe na polovicu, a onda se poprijeko rezu ij P . ^ 

Ako je odojak veći, onda se stražnje noge, odnosno butovi, razrezu 
dva dijela. Servira se i topao i hladan. 
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2. Pečena gushi 

1 guska bez sitniša 1 jabuk 

voda 

Očišćenoj guski odrežemo vrat, krila i noge. Izvana i iznutra natare 
se solju, a zatim se unutra stavi oprana neoguljena jabuka i stavi peči. 
Mast koju pusta guska mora se oduzeti. Kratko vrijeme prije serviranja 
ad je guska već pečena, metne se još na kratko vrijeme u vrlo vruću 
pecnicu da joj kožica postane hrustava. 

Guska se izreže na komade te ukrasi peršinom i manšetama od papi¬ 
ra. Ako je guska stara, a ne premasna, stavi se pirjati 1 sat u pećnicu, u 
dobro zatvorenoj posudi s malo vode, a tek se onda peče. 

3. Nadjeveni pilići ' 

2 pileta voda 

5 dkg masti 

2 dkg maslaca 

Nadjev: 

jetra od pileta 2 jaja 

5 dkg mrvica 2 žemičke 

2 dkg luka zeleni peršin 

4 dkg masti 

Pilići se očiste i operu. Kod vrata se nožem lagano odijeli kožica od 
mesa, pa se u taj prostor po prsima stavi nadjev. 

. jetra^ ispeče se na sitno kosanom i isprženom luku, a onda se 

izreze. U izmiješanu mast dodaju se jaja, razmočene i pasirane žemičke, 
kosana jetra, kosani zeleni peršin i mrvice. Smjesa se soli i stavi pod 
kozu pileta. Pilici se zatim peku kako je već opisano kod pečenih pilića. 


1 dkg maslaca 
voda 

4 očisti, opere i opali, pa kad je posve čista od perja osoli še 

tavi u pecnicu. Polije^ se mašću i marljivo zalijeva %—1 sat. Kad je 
pečena 1 mekana, namaže se maslacem i još malo ostavi u pećnici. Sok 
se donje vodom i pusti prekipjeti. 

5. Pečena pura 

Priređuje se kao i ostala pečena perad. Servira se s različitim sala¬ 
tama, kompotom i mlincima. 

6. Pečena biserka 

2 biserke 
sol 

10 dkg slanine 
8 dkg masti 


2 dkg maslaca 
voda 

2 dl vrhnja 


4. Pečena patka 

4 dkg masti 
1 patka 
sol 
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Očišćene i priređene biserke osole se i nabodu slaninom na prsima 
i batacima. Nakon toga se dresiraju, stave u pećnicu, preliju vrućom 
masti i peku uz neprestano zalijevanje. Masti se malo odlije, doda se 
maslac i pusti prekipjeti. 

C. JELA OD DIVLJACI 

Jela od divljači mogu se također servirati kao glavno jelo u obilnom 
jestveniku. Meso od divljači stavlja se obično u rasol, a budući da ne 
sadrži masti, nabada se slaninom. 

Ne smije se zaboraviti da divljač, zbog svog načina života, ima jako, 
tvrdo i žilavo mišičje, baš kao i one domaće životinje koje služe čovjeku 
u gospodarstvu. Zato kod priređivanja divljači treba posebno paziti da 
meso postane što mekani je i ukusnije. To se postiže ostavljanjem mesa 
da odleži i rasolom. Ako meso divljači odleži na suhom i zračnom mjestu 
određeno vrijeme, postat će mekano jer se u njemu stvara mliječna 
kiselina. Ako se ne razvije dovoljno mliječne kiseline, potreban je rasol 
kojemu je glavna sadržina ocat, jer i octena kiselina ima svojstvo da 
omekšava mesno tkivo. Dakle: divljač kao i goveđe meso stavljamo u 
rasol da omekša prije nego što se priređuje. 

Meso divljači je vrlo hranjivo i lako probavljivo. Dobro je ono od 
mladih životinja, a pozna se po tome što koža nije čvrsto prirasla uz 
tijelo. Od divljači se kod nas najviše priređuju zec i srna. Kod zeca je 
važno da ne bude prestar; kod srne to nije tako važno. Dobar zec ima 
obično 4 do 5 kg. Posve mlado srnče u prvoj godini nijedan pravi lovac 
neće ubiti; malo starije srnče od 2 godine teško je obično 15 kg, a posve 
odrasla srna oko 20 kg. Meso zeca i srne možemo prirediti na više načina. 
Prije priređivanja nikada ga ne peremo, već samo na suho dobro obriše- 
mo, a krvava mjesta isperemo octom. 

Pojedine dijelove srnetine možemo konzervirati na taj način da 
meso očistimo od kožica, nabodemo slaninom i pomoću kista namažemo 
uljem, a onda umotamo u pergament-papir i stavimo na hladno mjesto. 
Ulje kojim smo meso namazali ne smeta kod priređivanja. 

Divljač možemo kuhati, pirjati i peći. Najbolji su dijelovi hrbat i 
stražnje noge, pa se oni peku ili pirjaju, a prsa, prednje noge i vrat 
obično se kuhaju za ragut ili se od njih priredi pašteta. Pirjana divljač 
priređuje se obično s krepkim tamnim umakom, a pečena s kratkim uma¬ 
kom, ali također i sa krepkim tamnim umakom. Prvi je način brži i 
jednostavniji, pa se mnogo primjenjuje. Za kratki umak upotrebljava se 
kiselo vrhnje, jer ono ublažuje miris divljači koji neki ne vole. Taj miris 
ublažuju i različiti slatki i pikantni umaci i kompoti koji se zato često 
serviraju uz divljač. Osim toga uz divljač se poslužuju jednaki pridodaci 
kao i i’z svako pirjano meso. 

Meso divlje peradi također je tamnocrvene boje, i mora stanovito 
vrijeme odležati da dobije pikantan okus. Perad kao i drugu divljač 
objesimo na hladno zračno mjesto, pa za nekoliko dana dođe u utrobi 
životinje do rastvaranja bjelančevine, zbog čega meso dobije prijatan 
miris i tek. 
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Divlju perad najviše pečemo u pećnici, a začinimo kratkim umakom. 
Uz divlju perad servira se najčešće pirjana riža, pirjano crveno zelje i 
različiti slatki umaci ili kompoti. 

Rasol za divljač 

2% 1 vode 
1 octa 

10 dkg mrkve 

4 dkg celera 
8 dkg peršina 

Mrkva, peršin i celer se očiste, izrežu, operu i stave kuhati u octenu 
vodu. Voda se osoli, dodaju se ostali pridodaci i kuha se sve zajedno Vs 
sata. Kad rasol ohladi, prelije se po mesu, pokrile drugom zdjelom, ili se 
na meso stavi daska koja se optereti kamenom ili nekim drugim predme¬ 
tom. Meso mora biti pod rasolom. 

1. Zec iz rasola 

1 zečji hrbat rasol 

5 dkg masti 1 limun 

10 dkg slanine 3 dkg masti 

5 kocki šećera 2 dkg brašna 

Zec se očisti od kožica i ostavi u rasolu 3 dana. Zatim se izvadi iz 
rasola, nabode slaninom i stavi peći na vruću mast u pećnicu. Zelenje iz 
rasola stavi se na 3 dkg masti u kojoj smo zažutili 5 kocki šećera, pa se 
pirja da bude mekano. Posipa se brašnom, pusti da zažuti, dolije rasolom 
i kuha. Umak se pasira, doda se malo limunovog soka i sitno kosane 
limunove korice i u to se .stavi izrezani pečeni zec. Servira se s okruglji- 
cama od zemičke, makaronima, rezancima, lisnatim tijestom itd. 


10 klinčića 
5 lovorovih listića 
sol 

20 zrna papra 


2. Pirjani zec 

1 zečji hrbat 
10 dkg slanine 

2 dkg masti 
5 dkg luka 

5 dkg mrkve 


lovorov list 
sol. papar 
voda 
1 dl vina 
1 dl vrhnja 


Zečji se hrbat oči.sti od kožice, nabode slaninom, soli, papri i stavi 
na mast na kojoj smo ispržili malo ploškica slanine, na ploške rezani luk, 
mrkvu i lovorov list. Dolijeva se vinom i vodom te pirja dok ne omekša. 
Umak se pasira, doda vrhnjei i pusti dobro prekipjeti. 


3. Pečeni zec 

1 zečji hrbat 
10 dkg slanine, 
sol, papar 
10 dkg masti 


voda 

2 dl vrhnja 
2 dkg brašna 
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Zec se očisti, opere, soli, papri, nabode slaninom i stavi na vruću 
mast u pećnicu. Za vrijeme pečenja polijeva se sokom, a pečenje traje 
1— 1^/2 sata. Na masti se isprži brašno, dolije vodom i kiselim vrhnjem 
te prekipi. 

4. Pirjani srneći hrhat ili hut 

srneći hrbat ili but 15 dkg slanine 

10 dkg masti rasol 

5 kocki šećera V 4 1 crvenog vina 

3 dkg brašna 1 kiselog vrhnja 

zelenje iz rasola sok od limuna 

Srnetina se ostavi u rasolu 5—6 dana, zatim se izvadi, očisti od ko¬ 
žica i nabode slaninom. Na masti se zažuti šećer i zelenje, pa kad je 
malo ispečeno, stavi se na to srnetina i pirja najprije u vlastitom soku. 
Poslije se dolijeva vinom i rasolom te pirja dok ne postane mekana. 
Umak se pasira, doda se malo kosane limunove korice, limunov sok i 
kiselo vrhnje. 

5. Srneći hrhat s narančama 

Srnećem hrptu skine se kožica i dobro nabode slaninom. Na mast 
se stavi sitno kosani luk, mrkvica, celer, kosana slanina i srneći hrbat, 
pa se uz dolijevanje crnim vinom mekano pirja. Poslije se doda sok od 
jedne naranče i napokon kiselo vrhnje. Meso se izreže i ukrasi ploškama 
naranče, na koje se stavi malo brusnica. Umak se servira posebno. 

IV. PRIDODACI MESU 

'A. HLADNI PIKANTNI UMACI 

Uz različite hladne zakuske, mesna jela i jela od riba serviraju se 
hladni umaci koji se prave od žumanaca i ulja uz druge pridodatke, a 
poznati su pod imenom majonez. Od majoneza se mogu napraviti razli¬ 
čiti pikantni umaci koji .su dobili ime po pridodacima, a serviraju se uz 
hladne ribe. Ima i drugih hladnih umaka koji nisu pravljeni od majo¬ 
neza, a izvrstan su pikantan pridodatak jelima od mesa, kobasicama u 
lisnatom tijestu, kroketima, kuhanoj šunki i prženom mesu. 

1. Majonez od sirovih jaja 

4 žumanca 1 žlica senfa 

4 dl ulja sol, papar 

sok od 1/2 limuna 

U žumanca se umiješa limunov sok. Uz neprestano miješanje do¬ 
daje se kap po kap ulja. Kad je ulje potrošeno, doda se senf, sol, bijeli 
papar i još se malo miješa. 
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2. Kuhani mdjonez I 

5 žumanaca sok od limuna 

^/i 1 ulja sol, papar 

^/i 1 čiste juhe senf 

Kuhani majonez servira se hladan, a pravi se ovako: žumanci se 
miješaju s hladnom govedskom juhom, doda se limunov sok ili bertram- 
ocat, ulje, sol i papar. Tuče se na vatri ili pari dok smjesa ne zavrije. 
Kad se makne s vatre, tuče se dalje dok se ne ohladi. Kad je majonez 
hladan, umiješa se senf. 

S. Kuhani majonez II 

6 žumanaca 
8 žlica ulja 
6 žlica bouillona 
sok od limuna 

Žumanci, ulje, šećer, ocat i svi ostali pridodaci izmiješaju se, pa se 
smjesa tuče na vrućoj pari dok ne postane gusta. Zatim se makne s pare 
i još tuče dok se ne ohladi. 

'4. Kuhani majonez III 

3 žumanca , 4 žlice vode 

1 cijelo jaje sok od 1/2 limuna 

4 žlice ulja senf 

Jaja, ulje, voda i limunov sok dobro se izmiješaju. Smjesa se tuče 
na pari dok ne zavrije. Zatim se makne s pare i tuče dalje dok se ne 
ohladi. U hladni majonez doda se senfa po ukusu. 

■ -kS* 

5. Majonez s maslacem 

6 dkg maslaca sok od 2 limuna 

4 žumanca kapri 

1 dl ulja sol, papar 

Miješaju se maslac i sirovi žumanci, a zatim se dodaje kap po kap 
ulja, limunov sok, kosani kapri, sol i papar po ukusu. 

6. Majonez s krastavcem 

4 žumanca 
1 žlica brašna 
4 žlice vode 
sol, 

1 kiseli krastavac 

Žumanci, brašno i voda tuku se na vatri dok smjesa ne postane gu¬ 
sta. Zatim se odmakne s vatre, miješa i polako umiješa ulje, doda limu¬ 
nov sok, senf, vrhnje i malo soli. Kiseli se krastavac sitno koše i doda 
u majonezu. 


3 žlice ulja 
3 žlice senfa 
1 žlica kiselog vrhnja 
sok od limuna 


6 žlica vinskog octa 
žličice šećera 
sol, papar 
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Mdjonez sa sardelicama 

6 žumanaca 
6 žlica ulja 
3 žlice juhe 
3 žlice kiselog vrhnja 


3 žlice octa 
senf 

pasta od sardelica 
sol 

papar 


Žumanci, ulje, juha, vrhnje, ocat, sol, šećer i papar izmiješaju se 
i tuku na vatri dok smjesa ne zavrije. Zatim se makne s vatre, dalje se 
tuče, a kad se ohladi, umiješa se senf i pasta od sardelica po ukusu. 

S. Španjolski umak 


majonez 
10 dkg šunke 
češnjak 


senf 

paprika 


U gotov majonez umiješa se sitno kosana šunka, sitno kosani če¬ 
šnjak te senf i crvena paprika po ukusu. 


9. Tartar-umak 

sirovi majonez 
^/2 kiselog krastavca 
1 sardelica 


4 dkg luka 
^/2 dkg kapra 
1, dkg kavijara 


Najprije se načini majonez kao pod br. 1. Krastavci, sardelice, luk 
i kapri sitno se košu i dodaju u majonez. U umak se može umiješati 
malo kavijara. 


10. Remouladen-umak 

tartar-umak 
^^2 dkg kavijara 


2 žumanca 
1 žlica senfa 


Napravi se^ tartar-umak u koji se izmiješa kavijar, senf i tvrdo ku¬ 
hani pasirani žumanci. Taj se umak dodaje mesu koje je pečeno na 
engleski način, a vrlo često i ribama. 


11. Umak od sardelica 

kuhani majonez 1/2 dkg kapra 

2 žlice pasiranih sardelica 1 žlica senfa 

U kuhani majonez umiješaju se pasirane sardelice, sitno kosani ka¬ 
pri i senf. 


12. Umak od jaja 

2 žumanca 2 tvrdo kuhana jajeta 

V 4 1 ulja vlasac 

sok od U 2 limuna sol 

Dva sirova žumanca miješaju se s uljem koje se pomalo dodaje. 
Preostali sirovi bjelanci stave se u šalicu i zajedno s njom u vruću vodu. 
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pa se kuhaju dok ne postanu tvrdi. Poslije se skošu i dodaju u umak. 
Kad je ulje potrošeno, dodaju se 2 tvrdo kuhana žumanca i smjesa se 
dalje dobro miješa. Tvrdo kuhani bjelanci košu se i dodaju u umak, a 
isto tako i sitno izrezani vlasac. Umak se soli i doda mu se limunov sok. 

13. Cumberland-umak 

2 žlice pekmeza od ribiza sok od 1 naranče 

2 žlice pekmeza od kajsija sok od 1/2 limuna 

2 žlice ribanog hrena kosane korice od ^4 limuna 

^41 crnog vina 

Pekmez od ribiza i kajsija dobro se miješa, zatim se doda ribani 
hren, sok od naranče i limuna, sitno kosane korice i na kraju crno vino. 

Servira se k suhom jeziku, šunki, kroketima, suhom mesu itd. 

14. Umak od brusnica 

15 dkg brusnica šećer 

3 dl vode 

Brusnice se očiste, operu i kuhaju. Kad su kuhane, pasiraju se, iz¬ 
miješaju sa šećerom i serviraju k pečenom puranu. Ovaj se umak može 
napraviti i od ukuhanih brusnica koje se samo razrijede crnim dalma¬ 
tinskim vinom, pa se takav mnogo servira i uz divljač. 

15. Umak od hrena s jabukama 

1/2 kg jabuka 3 dkg hrena 

V 4 1 vode 1 žlica ulja 

5 dkg šećera 1 žlica octa 

sok od limuna sol 

1 žemička šećer 

Jabuke se ogule i izrežu na kriške. Pristavi se voda i šećer, pa kad 
rastopina zakuha, dodaju se jabuke i limunov sok. Jabuke se pirjaju da 
budu mekane. Žemička se razmoči i pasira zajedno s jabukama. U pasi¬ 
ranu smjesu doda se izribani hren, ulje, ocat, sol i malo šećera. 

B. TOPLI PIKANTNI UMACI 

Topli pikantni umaci serviraju se uz pečeno, kuhano ili pirjano meso 
(divljač, perad, ribe); prema tome uz što se dodaju mogu biti svijetli 
i tamni. Svijetli se priređuju na maslacu, a tamni na masti. Obje vrste 
umaka dolijevaju se polijevkom koja mora odgovarati umaku. Za svi¬ 
jetle umake upotrebljava se polijevka od telećih kosti, kosti od peradi, 
riba i od povrća, a za tamne umake bouillon ili polij evka od kosti peče¬ 
nog mesa, raznih mesnih otpadaka i ostataka od bouillona koji se nali ju 
svježom vodom i dugo kuhaju. Upotrebom polijevki daje se umacima 
okus koji se poboljša još različitim pridodacima. U svaki pikantni 
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umak može se prije serviranja staviti malo izmrvljene pjeniee i zaku¬ 
hati (na V 2 1 umaka 1 dkg pjeniee); tim se dodatkom povećava pikantnost, 

1. Svijetli temeljni umak 

4 dkg maslaca ^4 1 polij evke (fond) 

4 dkg brašna 

Za taj se umak napravi svijetao zafrig od maslaca i brašna, koji se 
dolijeva polijevkom od telećih kosti, peradi ili riba i kuha Vi sata. 

2. Umak od maslaca 

4 dkg maslaca sok od limuna 

4 dkg brašna zeleni peršin 

1 polij evke od povrća sol, papar 

žumance 

Na maslacu se isprži brašno, dolije polijevkom te pusti kuhati. Za¬ 
tim se doda žumance, tako da se najprije izmiješa sa pola žlice brašna 
i žlicom vode, u tu se smjesu doda malo umaka, dobro izmiješa i sve 
zajedno stavi u umak da zakuha. Prije serviranja doda se kosani peršin, 
limunov sok, sol i papar. Taj se umak servira najviše uz ribu. 

3. Umak od limuna 

5 dkg maslaca 1 limun 

5 dkg mrvica 1 žumance 

3 dl bouillona sol 

Od maslaca i mrvica napravi se zafrig, doda sitno kosane limunove 
korice, dolije bouillonom i pusti prokuhati. Poslije se doda žumance i 
limunov sok. 


4. Bechamel-umak 

4 dkg maslaca Vi 1 polijevke od teletine 

4 dkg brašna 1 mlijeka 

10 dkg luka ^4 dl vrhnja 

10 dkg svinjetine 


Luk i meso izreže se u sitne komadiće i ispeče na maslacu. Poslije 
se doda brašno, poprži da postane svijetložuto, dolije polijevkom, a onda 
mlijekom. Pusti se kuhati dok se pokuha do propisane guštoće. Zatim se 
pasira, zavrije, doda vrhnja i asesonira po ukusu. 


5. Holandski umak I 

1 dl vode 
V 2 dl bertram-octa 
1 dkg kozjaka 
5 zrna bijelog papra 
3 žumanca 


10 dkg maslaca 
sol, cayenne-papar 
žličica worchester-umaka 
sok od Ui limuna 
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Papar se sitno tuče, a kozjak kose. Papar i kozjak stave se u vodu 
i kuhaju dok voda ne pokuha na polovinu, a onda se pusti da ohladi. 
Žumanci se razmute u kotliću, doda im se tekućina i ocat, pa se smjesa 
kuha na slaboj vatri dok ne postane gusta. Tada se makne s vatre i po¬ 
lako se umješava otopljeni maslac. Kad je dobro izmiješano, dodaju se 
ostali pridodaci. Ako se taj umak servira ribama, onda se umiješa i 
kavijar. 

6. Holandski umak II 

žumanci sok od limuna 

polij evka maslac 

Na svako žumance uzme se velika žlica polij evke, sok od V 2 limuna, 
3 dkg maslaca i malo soli. 

Žumanci, polij evka, sol i limunov sok tuku se na vatri dok smjesa 
ne postane gusta. Onda se doda na tanke ploške izrezani maslac i tuče 
dok se ne otopi, a umak bude gust. Ako je pregust, doda se još polij evka 
od riba. 

7. Holandski umak III 

4 dkg maslaca 
4 dkg brašna 
Vz 1 bouillona 

2 žumanca 

Zafrig od maslaca i brašna zalije se bouillonom i stavi kuhati. Po¬ 
slije se dodaju 2 žumanca, komadić maslaca i malo limunovog soka. Može 
se dodati i malo kavijara, a ako je smjesa pregusta, onda još bouillona. 
Soli se i papri. 

8 . Umak od kapra 

3 dkg maslaca " 2 dkg kapra 

3 dkg brašna vrhnja 

1 dkg luka sok od limuna 

voda zeleni peršin 

Priređuje se kao umak od kopra, samo se mjesto kosanog kopra stave 
kosani kapri koji se, ako su usoljeni, moče u vodi, dobro operu i košu. 
Zbog slanih kapra umak se soli oprezno. Doda se kosani peršin, vrhnje 
i limunov sok. 

9. Mornay-umak 

% 1 bechamel-umaka 5 dkg parmezana 

(vidi br. 4) 

Najprije se napravi bechamel-umak s polijevkom od ribe, pa kad je 
yeć umak gotovo kuhan, doda se parmezan i kuha još kratko vrijeme. 
Prije serviranja stavi se mali komadić maslaca. Taj se umak također 
servira uz ribu. Asesonira se po ukusu. 


1 dkg maslaca 
sol, papar 
sok od limuna 
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10. Tamni temeljni umak 

Napravi se tamni zafrig od 4 dkg masti i 4 dkg brašna, nalije krep¬ 
kom polijevkom (remouillage) i pusti kuhati. Soli se i papri. Napravi li 
se veća količina umaka, spremi se u staklenku. Za 4 osobe uzme se 
% 1 umaka. 

11. Madeira-umak 

gotov lamni temeljni umak stavi se žličica mesnog ekstrakta 
malo šećera i čašica madeire pa se pusti prokuhati. ' 

12. Umak od pečurki 

tamni temeljni umak (br. 10) kiselo vrhnje 

5 dkg pečurki zeleni peršin 

5dkg maslaca konjak 

Pečurke se izrežu, pirjaju na maslacu, a zatim se uz dolijevame 
polijevkom pirjaju još 10 minuta. Dodaju se u temeljni umak, ulije se 
konjak i opet sve prokuha. Prije serviranja doda se peršin i vrhnje. 

13. Krepki temeljni umak 

4 dkg masti 
4 dkg brašna 
15 dkg luka 
15 dkg mrkvice 
V 2 1 bouillona 

Mrkvica i luk se sitno izribaju na ribež, a vlasac se koše. Na masti 
se A sata pirja povrće, pobrašni se i zažuti, a onda dolijeva bouillonom; 
doda se vino i opet kuha V 4 , sata. Nakon toga se umak pasira. Taj se 
temeljni umak upotrebljava za one tople umake koji se serviraju uz 
crno meso. 

14. Umak uz jela od divljači 

Napravi se krepki umak koji se nalije rasolom od divljači, a na malo 
masti poprži se 5 dkg šećera da umak bude tamniji i pikantniji. Može 
se dodati i malo vrhnja, a prije serviranja malo želea od ribiza. 

15. Tamni umak od kapra 

krepki temeljni umak (br. 13) zeleni peršin 
1 žlica kapra sok od limuna 

U krepki temeljni umak stave se kosani kapri, kosani peršin i limu¬ 
nov sok. 


vlasac 
1 dl vina 

sok i korica od limuna 
sol, papar 



bertram-ocat 
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u krepki temeljni umak stave se dva kosana krastavca, malo octa 
i pusti prokuhati. Može se dodati malo kiselog vrhnja. 

n. Burgundski umak 

3/4 1 crnog vina pečurke 

3 kozjaka peršin, lovor 

krepki temeljni umak 

Kozjak i peršin se sitno košu. Vino se kuha s lukom, pečurkama i 
lovorom dok ne pokuha na polovinu. Zatim se doda u krepki temeljni 
umak. 

18. Bordeaux-umak 

krepki temeljni umak (br. 13) mesni ekstrakt 

1 žlica pekmeza od rajčica sok od limuna 

1 crnog vina zeleni peršin 

U krepki temeljni umak doda se rajčica, vino, žličica rnesnog eks¬ 
trakta i pusti kuhati do potrebne gustoće. Onda se doda limunov sok 
i zeleni peršin. 

C. SALATE 

Kod svečanih gozbi serviraju se složene salate. One se mogu složiti 
od salata navedenih među jelima dnevne prehrane u različitim kornbi- 
nacijama. Osim toga mogu se servirati miješane salate, koje se začinjaju 
majonezom ili nekim drugim umakom. 

Za vrlo svečane zgode priređuju se i pikantne salate za koje se 
inože izmiješati rajčica sa celerom, jabukama i ananasom. Jabuke i 
nas se izrežu na ploške i prokuhaju; celer se također prije skuha, oguli 
i reže na ploške, a rajčica se samo očisti, opere i reže na ploške. Ta se 
salata začini pikantnim umakom i stavi na led, jer se servira hladna. 

Pikantne salate mogu se praviti samo od voća i začiniti majonezorn. 
Voće (jabuke, kruške, ananas) se izreže na kockice, naranče se razdi,iele 
na kriške, a banane na ploške. Sve se izmiješa i začini majonezom. Uz 
tu se salatu serviraju kriške limuna, da se po volji može nakapati sokom. 

Umaci za salate 

1. Na 4 žlice ulja uzmu se 3 žlice octa, doda se sol, papar i senf po 
ukusu, izmiješa se, stavi u bocu i dobro mućka. 

2. 6 dkg crvenog luka sitno se koše i pasira. Tri žumanca se dobro 
izmiješaju sa pola kavske žličice praška od senfa, doda se malo worcne- 
ster-umaka i pasirani luk. U tu se smjesu dodaje pomam u .la 

4 dl octa. Umak se soli i papri po ukusu i spremi u bocu do upotreoe. 
Tim se umakom najviše začinja zelena salata. 

3. U 3 dl kiselog vrhnja umiješa se 1 dl vinskog octa, doda se soli 
i bijelog papra po ukusu i dobro mučka u boci prije upotrebe- 
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4. Na dvije žlice ulja uzme se sok od 1 limuna, doda sol, bijeli papar 
i sitno kosani vlasac, luk, češnjak i zeleni peršin. Smjesa se stavi u bocu 
i prije upotrebe dobro mućka. 

5. Na 1 dl vrhnja uzme se sok od 1 limuna, 1 žličica šećera, 1 žličica 
senfa u prašku, doda se sitno kosanog kopra, soli i papra po ukusu. 
Smjesa se u boci mućka prije upotrebe. 

1. Salata od šparge 

1/2 kg šparge 1/2 dl ulja 

slana voda 1 dl octa 

Sparga se očisti, opere, izreže u 2 cm dugačke komade i kuha u sla¬ 
noj vodi. Ocijedi se, ohladi i polije octom i uljem. 

2. Salata od haringa 

4 haringe 1/2 dkg kapra 

1 kg krumpira sol, ocat 

U /2 dl ulja govedska juha 

2 dl vrhnja 

Slane haringe moče se nekoliko sati u vodi, onda se očiste, otvore 
po duljini, očiste od kosti i izrežu na male komadiće. U zdjelu se složi 
kuhani krumpir izrezan na ploškice s haringama, posipa se kosanim 
kaprima i polije umakom. Umak: izmiješaju se ulje, vrhnje, juha, sol 
i ocat, pa se taj umak prelije preko krumpira i pusti stajati dok ga 
krumpiri ne upiju. 

3. Francuska salata 

kg krumpira i/ie 1 ulja 

sol 1/16 1 octa 

2 žumanca 

Krumpir se skuha i izreže na ploške. Žumanci se s uljem i octom 
tuku na vatri dok se ne zgusnu, a onda i dalje, dok se ne ohlade. S tim 
se majonezom izmiješa krumpir. 

4. Talijanska salata 

2 krumpira 

4 kisela krastavca 

1 cikla 

1 glavica cvjetače 

4 žlice graška 

Kuhaju se krumpir, cikla, cvjetača i grašak. Kad sve postane me¬ 
kano, krumpir i cikla se ogule, izrežu na kocke, a cvjetača se razdijeli 
na cvjetiće. Kiseli krastavci izrežu se na kocke. Sve se to izmiješa 
s tvrdo kuhanim bjelancima izrezanim na kocke i polije majonezom 
koji se napravi ovako: 


3 jaja (tvrdo kuhana) 
1 žumance 
1 ulja 

sok od limuna 
sol 
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i sol. 

5. Miješana salata 

2 žlice kuhanog zelenog graška 2 sarfelice 

2 žlice kuhanog graha har^ .,,ika 

(bijeloga) jj tvrdo kuhana bjelanca 

2 žlice kuhane lece d tv^^ 

2 ?b4e (maianke) majoner od talijanske salate 

2 kisela krastavca ' J 

2 kuhana krumpira ocax, s 

Grašak, grah, leća 1 cikla, krumpir i iff “»'f ( “fef ^Što'iSo 

rjSt%aSSierhŠgirbS»lt„^^^^ se ismiješaju s giaškom, gra- 
hom, lećom i kaprima, sole i poliju s malo octa. 

Poslije se napravi majonez kao za talijansku salatu i dobro se 
ješa sa salatom. 

D. RAZLIČITI PRIDODACI MESU 
Pridodaoi koji su 

Ulmtna! mti^u sa™ .rptse u obilnom jestvenlku serviraju už meso. 

1. Košarice od krumpira 

3/4 kg krumpira 
1/4 kg masti 

Sirov krumpir se oguli, izreže na fine f h?oiuši’'So 

vodu. Pomalo se stavlja na sito da se ocijedi P fe„ja 

koliko treba za jednu košaricu, ^atim se ^av^ ^ude svijetložut. Iz- 

se prije umoči u vruću mast, pa se peče u 
vadi se iz košarice i soli. 

Te se košarice nadjenu pirjanim povrćem i serviraju uz me . 

2. Prženi rezanci od krumpira 

1/2 kg krumpira masti 

sol 

Krumpir se oguli i stavi u vodu; opere se | stavi u n]"ega 

jednom opere i posuši u krpi. Ulje se okretati Vadi se šu- 

da se plivajući prži. Za vrijeme prženja treba ga okretan. 

pljom lopaticom i posoli. 
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3. Kroketi od krumpira 

r /2 kg krumpira 3 dkg masti 

2 jajeta 5 dkg mrvica 

r /2 dkg parmezana kg masti 

10 dkg brašna 

Oguljeni se krumpir opere i kuha u slanoj vodi. Ocijedi se, samelje 
na stroju za meso, izmiješa s mašću, jajetom, ribanim parmezanom 
i brašnom. 

Od te se smjese prave s malo brašna palac debeli, 5 cm .dugački kro* 
keti koji se umoče u jaje i mrvice te peku u vrućoj masti. 

4. Žličnjaci od krumpira 

r /2 kg krumpira 
2 dkg maslaca 
2 žumanca 
2 žlice vrhnja 

Maslac i žumanci se miješaju. Krumpir se kuha, oguli i Pasira, pa 
se izmiješa sa žumancima. Doda se vrhnje, snijeg i brašno. Od te se 
smjese prave žličnjaci, stavljaju u vruću mast i peku. 

5. Uštipci od krumpira 

r /2 kg krumpira 15 do 20 dkg brašna 

1 dkg masti sol 

1 jaje ‘/r kg masti 

Umijesi se tijesto kao za valjuške, tanko se razvalja, reže na uštipke 
(ili se od njega prave roščići, mrkvice) i prži u vrućoj masti. 

6. Uštipci od krumpira s pjenicom 

•6 dkg maslaca sol^ 

10 dkg kuhanog krumpira 2 žumanca 

15 dkg brašna ■ 3 žlice mlijeka 

1 dkg pjenice kg masti 

Od brašna, kuhanog samljevenog krumpira, maslaca, žumanca 1 pje¬ 
nice razmućene u mlijeku izmiješa se u zdjeli tijesto. 

Tijesto se dobro tuče, a ako je pretvrdo, doda se malo mlijeka. Pusti 
se da malo stoji. Razvalja se na dasci posutoj brašnom, režu se us ipci 
i puste dizati. Ugrije se mast, pa se u njoj prže. Na svaki uštipak može 
se staviti malo kosane šunke i posipati parmezanom. 

7. Okrugljice od. krumpira 

r /2 kg krumpira 1 

r /4 kg brašna mast i mrvice 

2 dkg maslaca 


2 žlice brašna 
snijeg od 2 bjelanca 
mast za pečenje 


25 Suvremena prehrana 
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Krumpir se kuha, oguli i pasira. Stavi se u brašno, dodaju se maslac 
i jaja, pa se mijesi na’daski dok tijesto ne postane glatko. Od njega se 
prave okrugljice koje se kuhaju u slanoj vodi. Kad su kuhane, poliju se 
mašću na kojoj su se pržile mrvice. 

8. Pečene ploške od krumpira 

V 2 kg krumpira 12 dkg masti 

sol 

Krumpir se oguli i stavlja u vodu. Zatim se reže na ploške debele 
3 mm, opere, ocijedi i osuši. Ulje se ugrije u dvije posude. U svaku se 
stavi toliko ulja da krumpir može plivati. U prvoj posudi ulje nije jako 
vruće. Krumpir se prži i posuda se pomalo trese. Kad ploškice počnu 
plivati na ulju i kad se opaze mjehurići, bace se ploškice u drugo, vruće 
ulje. Zbog nagle promjene temperature ploškice se jako napuhnu, od 
pare koja se razvila između dviju tankih kožica krumpira. Mora se pa¬ 
ziti da se ploškice kod prvog pečenja ne prepeku ili da ne budu preslabo 
pečene, jer se onda neće napuhnuti. Da napuhnute ploškice kasnije ne 
»padnu«, treba ih u drugoj masti dobro ispeći. Kad su pečene, izvade 
se, osole i serviraju. 

9. Kroketi od riže 

20 dkg riže 2 dkg luka 

2 dkg masti sol, voda 

2 dkg brašna 10 dkg mrvica 

1 .iaje 20 dkg masti 

Riža se mekano pirja i stavi na dasku posutu brašnom. Kad se 
ohladi, prave se od nje kroketi palac debeli, 5 cm dugački, umoče u bra¬ 
šno, jaje i mrvice i prže u vrućoj masti. 

Na isti način prave se krustade od riže, samo se izrežu uštipci. Na 
pržene uštipke stavi se kajgana koja se posipa kosanim vlascem. 

10. Male pirjane mrkvice 

3/4 kg mrkvice . 4 dkg masti 

slana voda 1 dkg šećera 

zeleni peršin voda 

Mrkvica se ostruže, opere i kuha u slanoj vodi da bude na pola 
mekana. Na masti se isprži šećer, doda se sitno kosani peršin i mrkvica 
koja se pirja uz dolijevanje da bude posve mekana. 

V. SLATKA JELA 
A. SLATKI VARENCI 

Kad je smjesa za varenac izrađena, treba je staviti kuhati. Zato 
prije priređivanja treba u lonac pristaviti vođu za kuhanje varenca, a 
oblik varenca pomoću kista namazati otopljenim maslacem i posipati 
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mrvicama. Ne smije se zaboraviti namazati i poklopac oblika, jer se va¬ 
renac digne. Oblik se smije napuniti samo nešto preko polovice da se 
smjesa može nesmetano dizati. U loncu u kojem će se varenac kuhati ne 
smije biti mnogo vode, već toliko da u njoj bude oblika varenca. Na 
štednjaku treba imati kipuće vode da se može doliti u lonac ako voda 
pokuha. Varenci se kuhaju sata, no treba paziti da voda u loncu ne¬ 
prestano ključa i da se varenac stavi u kipuću vodu. Voda ne smije 
ključati naglo da ne bi došla u oblik sa smjesom. Na oblik se stavi uteg 
da mirno stoji u loncu, a lonac se pokrije poklopcem. 

Kad je varenac kuhan, izvadi se iz lonca i pusti 5 minuta poklopljen 
na kraju štednjaka ili na toplom mjestu. Zatim se oblik otvori i otkrije 
pa opet ostavi 5 minuta, a onda se poklopi zdjelom na kojoj će se servi¬ 
rati i sve se zajedno okrene. Nakon toga se malo pričeka da varenac 
ispadne iz oblika, a ako ne ispadne, obloži se oblik mokrom hladnorn 
krpom. Varenac se prelije prelivom i odmah .servira, jer stajanjem gubi 
na izgledu i okusu. 

1. Engleski varenac 

14 dkg maslaca 10 dkg grožđica 

2 jajeta 10 đkg citronata 

2 žumanca kosana korica od limuna 

7 dkg šećera snijeg od 2 bjelanca 

2 žlice ruma IVz dl ruma 

10 dkg brašna 

U dobro izmiješani maslac metne se šećer, jaja, žumanci i miješa 
se dalje dok smjesa ne bude pjenasta. Poslije se dodaju očišćene gro¬ 
žđice, izrezani citronat, kosana limunova korica, rum i brašno. Zatirn 
se istuče snijeg i lagano umiješa. Smjesa se stavi u namazani i posipani 
oblik te kuhal sat u pari. Poslije se izvadi, polije rumom, zapali i go¬ 
ruća nosi na stol. Uz to se može servirati preliv od punča ili naranče. 

2. Varenac od oraha I 

4 bjelanca 5 dkg samljevenih oraha 

10 dkg šećera mast i mrvice za tepsiju 

U čvrsti snijeg od bjelanaca metne se šećer i samljeveni orasi. 
Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i kuha u pari Vs sata. Mje¬ 
sto oraha mogu se uzeti bademi ili lješnjaci. Varenac se polije prelivom 
od vina. 

3. Varenac od oraha II 

3 žumanca korica od limuna 

8 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

10 dkg oraha 1 žemička 

Limunova se korica sitno koše, a žemička se razmoči u mlijeku, 
Žumanci se miješaju sa šećerom dok ne postanu pjenasti, onda se do¬ 
daju žemička, ribani orasi, limunova korica i snijeg od bjelanaca. Smjesa 
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se stavi u namazani i posipani oblik te kuha u pari sata. Servira se 
s prelivom od vina. 

4. Varenac od badema 


5 žumanaca 
15 dkg šećera 
10 dkg badema 


5 dkg mrvica 
3 žlice ruma 
snijeg od bjelanaca 


Žumanci i šećer dobro se miješaju. Zatim se dodaju samljeveni ba- 
đemi, mrvice, rum i snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik 
1 Kuha u pari y 2 sata. Servira se s prelivom od naranče. 


Varenac od limuna 

2 dkg maslaca 
4 žumanca 
20 dkg šećera 
sol od limuna 


korica od 1/2 limuna 
snijeg od bjelanaca 
8 dkg brašna 
3 dkg grožđice 


Maslac, žumanci i šećer miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta. 
Zatim se doda^limunov sok, sitno kosana limunova korica, snijeg, brašno 
1 ociscene grožđice. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i kuha 
sata. Servira se s prelivom od punča. 


6. Varenac od naranče 

7 dkg maslaca 
7 dkg šećera 
4 žumanca 
snijeg od bjelanaca 


korica od naranče 
sok od naranče 
6 dkg mrvica 
6 dkg oguljenih badema 


se miješaju. Zatim se doda sok i sitno 
^ 1 naranče, mrvice, oguljeni i samljeveni bademi te snijeg 
od bjelanaca. Kuha se u pari 3/^ sata. Servira se s prelivom od punča. 


7. Varenac od čokolade I 

V 2 1 mlijeka 6 žumanaca 

8 dkg maslaca 10 dkg šećera 

10 snijeg od bjelanaca 

12 dkg čokolade 

T.yr.. y vrelo mlijeko stavi se maslac, ribana čokolada i ukuha brašno. 
Miješa se na vatri tako dugo dok se smjesa ne prestane lijepiti na žlicu, 
^ad se ohladi,^ dodaju se pomalo žumanci, snijeg od bjelanaca i šećer. 
Ubiik se namaze i posipa mrvicama, stavi se smjesa i kuha u pari 1 sat. 
Servira se s pjenom od bjelanaca. 

8. Varenac od čokolade II 
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7 dkg maslaca 

8 dkg šećera 
4 žumanca 


8 dkg čokolade 
8 dkg badema 
1 dkg mrvica 


Bademi se samelju, a čokolada se otopi. Maslac, šećer i žumanci 
dobro se miješaju. Zatim se doda čokolada, bademi i mrvice te konačno 
snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i kuha 
3/4 sata. Servira se s prelivom od mlijeka. 

9. Varenac od kave 

5 dkg maslaca 2 žemičke 

4 žumanca 4 žličice jake crne kave 

8 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

Maslac, žumanci i šećer dobro se miješaju. Žemičke se namoče, oci¬ 
jede i dodaju u smjesu. Dolije se crna kava i doda snijeg. Varenac se 
kuha 1 sat u pari i servira s prelivom od mlijeka. 

10. Varenac od krupice 

1/2 1 mlijeka 5 žumanaca 

12 dkg krupice korica od limuna 

8 dkg maslaca snijeg, od bjelanaca 

8 dkg šećera 

Limunova se korica sitno koše. Krupica se skuha u mlijeku i ohla^. 
Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok smjesa ne bude pjenasta. Zatim 
se doda krupica, kosani limun i čvrsti snijeg od bjelanaca. Smjesa se 
stavi u namazani oblik i kuha u pari Vs sata. Servira se s prelivom od 
mlijeka. 

11. Crnac u košulji 

10 dkg maslaca 6 dkg brašna 

5 žumanaca 10 dkg badema 

10 dkg šećera mast i mrvice za oblik 

3 tablice čokolade šećer 

snijeg od bjelanaca \ slatkog vrhnja 


6 dkg brašna 
10 dkg badema 
mast i mrvice za oblik 
šećer 

1 slatkog vrhnja 


Maslac, žumanci i šećer dobro se miješaju. Zatim se doda ribana 
čokolada i bademi te konačno snijeg i brašno. Smjesa se stavi u nama¬ 
zani i posipani oblik i kuha sata u pari. Nakon toga se izvadi i ukrasi 
tučenim slatkim vrhnjem. 

12. Varenac od kestena 

5 žumanaca 20 dkg šećera 

20 dkg pasiranih kestena 5 dkg čokolade 

(35 dkg u lupini) snijeg od bjelanaca 

U čvrsti snijeg stavi se šećer, žumanci, otopljena čokolada i pasirani 
kesteni. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik te kuha 1 sat u 
pari. Servira se s tučenim slatkim vrhnjem. 


13. Varenac od žemičke 

2 žemičke 

4 žumanca 
10 dkg šećera 

5 dkg grožđica 


8 dkg badema 
snijeg od bjelanaca 
5 dkg badema za ukras 
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Zemičke se izrežu i stave u mlijeko. Za to se vrijeme žumanci mije¬ 
šaju sa šećerom, dodaju se očišćene grožđice, samljeveni bademi, namo¬ 
čene ^micke 1 snijeg. Smjesa se stavi u namazani oblik i kuha 1 sat u 
pari. Kuhani se varenac izvadi iz oblika i posipa oguljenim i izrezanim 
bademima. Servira se s prelivom od kave. 

14. Varenac od bjelanaca 

6 bjelanaca 10 dkg malinove marmelade 

o dkg šećera 

U čvrsti snijeg utuče se šećer i marmelada od malina. Zatim se 
stavi u namazani oblik i kuha u pari 10 minuta. Servira se s prelivom 
od kave. 

15. Varenac od jabuka 

^ 12 dkg brašna 

6 dkg šećera 4 dl mlijeka 

1 kg jabuka 

Jabuke se očiste, ogule i izrežu na tanke listiće. Cijela se jaja dobro 
razmiješaju sa šećerom pa se doda mlijeko i brašno. Smjesa se tuče na 
vatrk a kad postane gusta, dodaju se izrezane jabuke. Sve se dobro iz¬ 
miješa, stavi u namazani oblik i kuha u pari % sata. Servira se s pje¬ 
nom od bjelanca ili jabuka. 

16. Varenac od riže 

% 1 mlijeka 
15 dkg riže 
8 dkg maslaca 
8 dkg šećera 

Riža se blanšira, a onda se kuha u mlijeku i ohladi. U međuvre¬ 
menu se maslac miješa.^sa šećerom dok ne postane pjenast, dodaju se 
žurnanci i dalje se miješa. Kad je dobro izmiješano, doda se riža i na 
kraju snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u namazani oblik tako da se 
najprije stavi riža, zatim malo džema ili slatkog, pa opet riža, onda 
džem, i tako dok se smjesa ne potroši. Varenac se kuha u pari 1 sat. Uz 
to se servira pjena s malinovcem. 

B. PRELIVI 

Prelive treba priređivati u posljednji čas. Sve se najprije pripremi, 
a na vatri se počinje tući tek onda kad je varenac izvađen iz vode. Tuče 
se dok preliv ne zavrije, a zatim se ostavi u loncu u kojem se kuhao va¬ 
renac tako dugo dok se varenac ne postavi u zdjelu. Prelivi moraju iz¬ 
gledati kao gusti umaci, pa je zato dobro dodati smjesi V 2 male žličice 
brašna. Dio preliva se prelije preko varenca, a preostatak se servira 
posebno. Umjesto preliva mogu se servirati i različite slatke pjene, ili 
voćni umaci koji se premažu po varencu ili serviraju posebno. 


5 žumanaca 
snijeg od bjelanaca 
džem ili slatko od kaj šija 
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1. Pretiv od vina 


4 žumanca 
4 žlice šećera 


2 dl vina 
1 dl vode 


Žumanci i šećer se miješaju, doda se razvodnjeno vino, a zatim se 
ta smjesa tuče na vatri dok zavrije. 


2. Preliv od mlijeka 

4 žumanca % 1 mlijeka 

4 žlice šećera vanilija 

1/2 žličice brašna 

Žumanci, šećer i brašno izmiješaju se i pomalo se dodaje zakuhano 
mlijeko s komadićem vanilije. Tuče se na vatri dok zakuha, a onda se 
još malo tuče i prelije na kolač. 


3. Preliv od punča 

3 cijela jaja 
10 dkg šećera 
3 dl hladnog čaja 


3 žlice ruma 
sok od limuna 
sok od naranče 


Sve se izmiješa i tuče na vatri dok ne zavrije. 


4, Preliv od naranče 

4 žumanca 
15 dkg šećera 
11/2 dl vina 

Pravi se kao pod br. 2. 

5. Preliv od kave 

4 žumanca 
4 žlice šećera 
3 dl mlijeka 

Pravi se kao pod br. 2. 


sok od 3 naranče 
korica od naranče 
Vz žličice brašna 


vanilija 

1 dl kave 

}/z žličice brašna 


6. Pjena od bjelanaca I 
6 bjelanaca 

10 dkg šećera s vanilijom 

Snijeg se izmiješa sa šećerom od vanilije i tuče 15 minuta na pari 
dok se ne zgusne. 


7. Pjena od bjelanaca II 
6 bjelanaca 

sok od malina ili višanja 

Od bjelanaca se tuče čvrsti snijeg u koji se doda toliko malinova 
soka da se oboji i zasladi. Zatim se malo tuče na pari i stavi oko varenca. 
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8. Pjena od jabuka 

2 bjelanca 15 dkg marmelade od kajšija 

14 dkg šećera 1 žlica ruma 

3 jabuke (30 dkg) 

U čvrsti snijeg stavi se prosijani šećer, pečene pasirane jabuke i 
marmelada. To se miješa tako dugo, dok se ne zgusne. 

C. NABUJCI 

Nabujci su slatka jela koja su po svom sastavu vrlo slična varen- 
cima, samo se ne kuhaju u pari već peku u pećnici. 

Budući da je smjesa od koje se prave varenci vrlo laka, teško se 
vadi iz zdjele u kojoj se peče, a još teže zadrži svoj oblik; zato je naj¬ 
bolje peći u vatrostalnoj zdjeli u kojoj se i servira. Posudu treba do¬ 
bro namazati mašću ili maslacem. 

Nabujke treba peći kod umjerene vatre i polagano, otprilike ®/,i 
sata, da se mogu dobro dignuti: dižu se zbog zraka koji se od topline 
rasteže i diže smjesu. Za nabujak je potrebna gornja toplina u pećnici, 
pa se u pećnicu stavlja što više, da može odozgo što bolje zažutjeti. Radi 
toga se može, također, prije pečenja kroz sito posipati finim šećerom. Kad 
pečen, probode se na nekoliko mjesta iglom da para može 
izaći i da nabujak jako ne padne. Odmah nakon toga mora' se servirati, 
pa se zato mora tačno odrediti vrijeme za početak priređivanja. 

Uz nabujke se serviraju voćni sokovi ili prelivi. 

Nabujci i varenci nisu zasitna jela i ne mogu se priređivati u većim 
količinama da bi služila za prehranu. Zato su ovdje svrstani među jela 
povremene prehrane. Ipak, kod dnevne prehrane starijih ljudi, djece 
i bolesnika ne bi se smjelo na njih zaboraviti, jer nabujci i varenci nisu 
samo lako probavljivi, već i hranjivi. 

1. Nabujak od krupice 

V 4 1 mlijeka 
9 dkg krupice 
5 dkg maslaca 
4 dkg šećera 
2 žumanca 

Nrapica se ukuha u kipuće mlijeko i miješa dok ne postane gusta. 
Miješaju se maslac, šećer i žumanci i doda sitno kosana limunova korica, 
ohlađena kuhana krupica i snijeg. Smjesa se stavi u namazanu zdjelu 
1 Dolagano peče. Servira se s kompotom ili voćnim sokom. 

2. Nabujak od vrhnja 

4 žumanca korica od l imu na 

zhce šećera 4 slabe žlice brašna 

4 zhce vrhnja snijeg od bjelanaca 


korica od limuna 
snijeg od bjelanaca 
mast i mrvice za oblik 
V .1 1 malinova soka 
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Zumanci i šećer dobro se miješaju. Zatim se doda vrhnje, sitno ko¬ 
sana limunova korica, brašno i snijeg. 

Smjesa se može peći u vatrostalno! zdjeli ili u namazanom i posi¬ 
panom obliku. Servira se i s voćnim sokom. 

3. Nabujak od riže I 

Vn ] mliieka 
10 dkg riže 

4 dkg šećera 
fi dkg maslaca 

Riža se nnere, blanšira i kuha u kipućem mliieku. Maslac se miieša 
gp 5pAgj.om i žumancima dok smiesa ne bude pjenasta. Zatim se doda 
ohlađena riža aitno kosana limunova korica i na kraju snijeg. 

Smiesa se 'jfavi u namazanu i nosinanu zdielu ili oblik i peče u peć¬ 
nici pola sata. Poslije se istrese i servira s voćnim sokom. 

'4. Nabujo.k od riže U 

IVo šalice riže 
m dl bijelog vina 
1 dkg maslaca 

5 dkg šećera 

Riža se blanšira, pomiješa s vinom, doda se šećer i maslac, pa se 
kuha dok riža ne bude mekana. Kad se ohladi, izmiješa se kosana naran¬ 
čina korica i stavi sve u vatrostalnu zdjelu koja se namaze maslacem; 
Bjelanci se tuku u čvrst snijeg, doda se šećer i stavi na rižu. Zatim se 
u pećnici peče dok bjelanci zažute. 

5. Nabujak od. kestena 

‘A kg kestena rum ili maraskino 

(10 dkg nasiranih) korica od limuna 

5 dkg ma.slaca snijeg od bjelanaca 

4 žumanca 1 dl slatkog vrhnja 

6 dkg šećera 2 dkg šećera 

Kesteni se ispeku, ogule, kuhaju, samelju i pasiraju. Maslac se mi¬ 
ješa sa žumancima i šećerom dok smjesa ne bude pjena.sta. Zatim se 
doda 10 dkg samljevenih i pasiranih kestena, sitno kosane limunove 
korice, malo ruma i snijeg. Smjesa se stavi u namazanu zdjelu i peče 
da postane žuta. Uz to se servira tučeno slatko vrhnje. 

6. Nabujak od kuhano-pečene smjese 

1 mlijeka 4 žumanca 

6 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

vanilija 12 dkg brašna 

5 dkg maslaca 

U mlijeko se doda šećer, vanilija i maslac, pa kad zavrije, ukuha se 
brašno i miješa na vatri dotle dok se više ne lijepi na žlicu. Zatim se 


4 bjelanca 
15 dkg šećera 
korica od naranče 


korica od limuna 
2 žumanca 
snijeg od bjelanaca 
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smjesa ohladi, pomalo se utuku žumarici i još se dobro miješa. Napo¬ 
kon se tuče čvrsti snijeg i lagano umiješa. Zdjela se namaže maslacem, 


posipa mrvicama, stavi se smjesa i 

7. Nabujak od badema 

V4 1 mlijeka 
6 dkg šećera 
vanilija 

5 dkg maslaca 

Napravi se smjesa kao pod br. 
mljeveni bademi. 

8. Nabujak od čokolade 

^/4 1 mlijeka 

6 dkg šećera 
vanilija 

5 dkg maslaca 

Izmiješa se smjesa kao pod br. 


polagano se peče. 


12 dkg brašna 
4 žumanca 
12 dkg čokolade 
snijeg od bjelanaca 

6, ali se u nju stave oguljeni i sa- 


12 dkg brašna 
4 žumanca 
12 dkg čokolade 
snijeg od bjelanaca 

6, samo se još doda ribana čokolada. 


9. Nabujak od sira 

10 dkg maslaca 10 dkg šećera 

4 žumanca 10 dkg badema 

10 dkg pasiranog sira snijeg od bjelanaca 

Maslac, žumanci i šećer dobro se miješaju, zatim se doda pasirani 
sir, oguljeni samljeveni bademi i snijeg. Smjesa se stavi u namazanu 
zdjelu i peče. Uz to se servira preliv od mlijeka. 


10. Nabujak od oraha 

6 dkg maslaca snijeg od bjelanaca 

4 žumanca korica od limuna 

8 dkg šećera rum 

8 dkg oraha 

Maslac, žumanci i šećer dobro se mije.šaju. Zatim se dodaju samlje¬ 
veni orasi, rum, limun i snijeg. Smjesa se metne u namazan i posipani 
oblik ili zdjelu i peče u pećnici. Kad je pečena, odmah se servira s pre- 
livom od vina. 


11. Nabujak od snijega 

4 bjelanca 5 dkg oraha 

4 žlice marmelade 8 dkg šećera 

, Jedno bjelance, šećer i marmelada miješaju se pola sata. Zatim se 
doda snijeg od 3 bjelanca, izmiješa i stavi u zdjelu. Orasi se očiste i raz¬ 
rezu, njima se nabode nabujak i stavi peći. Kad je pečen, odmah se 
servira. 
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12. Nabujak od kave 

^/i 1 mlijeka 12 dkg brašna 

V4 1 jake crne kave (6 dkg) 6 žumanaca 

10 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

8 dkg maslaca 

Najprije se skuha jaka crna kava, izmiješa se s mlijekom, doda joj 
se šećer i maslac te zavrije. U vrelu tekućinu ukuha se brašno i dobro 
miješa na vatri. Kad se smjesa ohladi, dodaju se pomalo žumanci, dobro 
se miješa, a na kraju se doda snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u na¬ 
mazanu zdjelu i polagano peče. 

13. Nabujak od rezanaca 

Rezanci od 20 dkg brašna 
1 1 mlijeka 
7 dkg maslaca 
7 dkg šećera s vanilijom 

Tijesto se tanko razvalja pa se režu posve uski rezanci koji se ku¬ 
haju u mlijeku i puste ohladiti. Za to se vrijeme miješa maslac sa šeće¬ 
rom i žumancima, dodaju se rezanci i snijeg. Smjesa se stavi u namazanu 
zdjelu i peče sata. Prije serviranja posipa se šećerom. Mogu se upo- 
trebiti i tvornički rezanci koji se ukuhavaju u juhu. 

14. Nabujak od rezanaca sa sirom 

rezanci od 15 dkg brašna 14 dl vrhnja 

10 dkg maslaca 4 dkg grožđica 

8 dkg šećera sok i korica od limuna 

4 žumanca snijeg od bjelanaca 

14 dkg sira maslac i mrvice za zdjelu 

Od 15 dkg brašna i 1 jajeta izmijese se tanki, uski rezanci i kuhaju. 
Zatim se miješa maslac, šećer, žumanci, pasirani sir i vrhnje, doda sitno 
kosana korica i sok od limuna, očišćene grožđice i ohlađeni rezanci. Na 
kraju se doda snijes. sve se dobro izmiješa i peče sata u namazanoj 
i posipanoj zdjeli. Mogu se upotrebiti i tvornički rezanci, koji se uku¬ 
havaju u juhu. 

15. Nabujak od roščića 

4 kom. peciva (roščića) 3 žumanca 

V4 1 mlijeka cimet 

8 dkg šećera 5 dkg grožđica 

14 dkg maslaca snijeg od bjelanaca 

Roščići se lisnato narežu i kuhaju u mlijeku dok smjesa ne postane 
gusta, a zatim se pusti ohladiti. Za to se vrijeme miješa maslac sa žu¬ 
mancima i šećerom dok sve ne postane pjenasto, doda se ohlađena 
smjesa, nešto cimeta, očišćene grožđice i snijeg. Smjesa se stavi u za- 
mašćenu zdjelu i peče pola sata kod jače vatre. Uz to se servira sok od 
malina ili ribiza. 


4 žumanca 

snijeg od bjelanaca 

2 dkg šećera za posipanje 
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16. Nahujak od jabuka 

10 dkg maslaca 1/2 kg jabuka 

5 žumanaca 6 dkg šećera 

10 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

V 4 1 vode 

Jabuke se ogule, izrežu na ploške i kuhaju u šećernoj vodi da budu 
posve mekane, a zatim se pasiraju. Maslac se dobro miješa sa šećerom 
dok smjesa ne postane pjenasta, onda se dodaju žumanci i neprestano 
se miješa sata. U tu se smjesu dodaju pasirane jabuke i čvrsti snijeg. 
Smjesa se stavi u namazanu i posipanu zdjelu i peče kod umjerene va¬ 
tre. Kad je pečena, odmah se servira. 

17. Nahujak od kreme < 

4 žumanca komadić vanilije 

10 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

V 2 1 mlijeka 4 dkg brašna 

Najprije se kuha mlijeko i vanilija. Miješaju se žumanci i šećer 
i doda se malo brašna (pola kavske žlice). U tu se smjesu pomalo dodaje 
zakuhano rnlijeko i tuče se na vatri dok ne zavrije. Kad se ohladi, umi¬ 
ješa se tučeni snijeg i brašno. Smjesa se peče u namazanoj zdjeli 
15 minuta. 

18. Nahujak od vina 

3 jaja V 4 1 vina 

15 dkg šećera snijeg od 3 bjelanca 

10 dkg brašna 3 dkg šećera ’ 

Jaja i šećer se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta. Zatim se 
umiješa brašno, pa se od toga žlicom prave ploške u namazanoj tepsiji 
i peku. Kad su pečene, umoči se svaka ploškica u vino i slaže u vatro¬ 
stalnu zdjelu u obliku čunja. Od bjelanaca se tuče snijeg koji se ošećeri 
i stavi na nabujak pa se malo prepeče. Uz taj se nabujak servira preliv 
od vina. 

19. Nahujak od grožđica 

Pravi se kao i nabujak od badema, samo se mjesto badema stave u 
smjesu grožđice (15 dkg) i sitno kosana limunova korica. Postupa se kao 
pod br. 7. 

20. Nahujak od voća 

Od iste mliječne smjese kao i svi dosad opisani nabujci priređuje se 
i nabujak od voća, ali se prije pečenja stavi u gotovu smjesu oprano i 
raspolovljeno voće (šljive, breskve, kajsije) ili cijele trešnje i jagode. 
Uzme se V 2 do kg voća, prema tome koje smo odabrali, a dalje se po¬ 
stupa kao sa svakim nabujkom. 
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21. Salzhurški žličnjaci 

4 dkg maslaca 4 dkg brašna 

4 žumanca 4 bjelanca (snijeg) 

8 dkg šećera 2 dl mlijeka 

Maslac, šećer i žumanci dobro se miješaju, a zatim se doda brašno 
i snijeg. Od te se smjese prave žličnjaci i stavljaju u šerpenju u kojoj 
vrije 2 dl mlijeka. Nakon toga se zdjela sa žličnjacima stavi u pećnicu 
i peče dok ne budu svijetložuti. Kad su pečeni, posipaju se šećerom 
i serviraju. 

22. Čarobna pjena 

*/4 kg pasiranih jabuka korica od limuna 

15 dkg šećera 6 dkg marmelade 

1 žlica ruma snijeg od 5 bjelanaca 

Jabuke se ispeku i pasiraju. U kašu se umiieša šećer, doda rum, ko¬ 
sana limunova korica i marmelada. Sve se dobro izmiješa, a zatim se 
doda snijeg od bjelanaca. Smjesa se stavi u vatrostalnu zdjelu i peče. 


23. Nahujak od piškota I 

Preliv: 

Vz 1 mlijeka 

4 dkg brašna 
3 l'aia 

5 dkg šećera 
vanilija 

snijeg od bjelanaca 
3 dkg šećera 

Jabuke se ogule, izrežu na plo.ške i mekano kuhaju. Dodaju se oči¬ 
šćene grožđice, malo ruma i šećer. Piškote se namažu marmeladom i 
slažu zajedno s kuhanim jabukama u vatrostalnu zdjelu koja je nama¬ 
zana maslacem. Sve se prelije prelivom, a odozgo se stavi snijeg od^ 
3 bjelanca zaslađen sa 3 dkg šećera i peče se. 

Preliv: u mlijeko se ukuha brašno s komadićem vanilije. Kad se 
ohladi, dodaju se šećer i žumanci, sve se još dobro izmiješa i nalije po 
piškotama. 


20 piškota 
10 dkg marmelade 
V 2 kg jabuka 
6 dkg šećera 
5 dkg grožđica 
2 žlice ruma 


23. Nahujak od piškota II 

V 2 1 mlijeka 
4 đkg brašna 
3 žumanca 
6 dkg šećera 
3 jabuke 
6 dkg šećera 


2 žlice ruma 
2 dkg grožđica 
20 piškota 
10 dkg marmelade 
od kaj šija 
snijeg od bjelanaca 
6 dkg šećera 
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u mlijeko se ukuha hrašno koje se razmuti s malo hladnog mlijeka. 
Kad postane gusto, makne se s vatre i pusti ohladiti. Zumanci se mije¬ 
šaju sa šećerom, pa kad su pjenasti, umiješa se ukuhano brašno. .Jabuke 
se ogule, izrežu na ploške i kuhaju u malo vode u koju se stavi šećer, 
rum i grožđice. Kad su jabuke mekane malo se hlade. Piškote se na- 
namažu marmeladom. Od tri bjelanca istuče se snijeg u koji se Utuče 
šećer. Kad je sve priređeno, slože se u vatrostalnu zdjelu naizmjence 
krema, jabuke i piškote dok se sve ne potroši. Odozgo se stavi snijeg 
i peče 15 minuta. Servira se vruće u vatrostalnoj zdjeli. 

D. SAVIJAČE 

1. Savijača od čokolade 

Tijesto za savijaču (vidi str. 193) 

6 dkg maslaca 8 dkg čokolade 

8 dkg šećera 10 dkg badema 

4 žumanca 4 bjelanca (snijeg)' 

5 dkg masti 

Napravi se tijesto za savijaču, razvuče se i poškropi mašću. Polo¬ 
vina tijesta namaže se ovim nadjevom; maslac, šećer i žuraanci se mije¬ 
šaju, doda se ribana čokolada i samljeveni bademi, a na kraju snijeg 
od 4 bjelanca. 

2. Pržena savijača od badema 

Tijesto za savijaču (vidi str. 193) 

4 bjelanca (snijeg) 10 dkg oguljenih badema 

10 dkg šećera 10 dkg masti 

Tijesto se tanko razvuče, polovina se namaže snijegom od bjela¬ 
naca, pospe šećerom, oguljenim Samljevenim bademima i savije se. Ku¬ 
hačom se razdijeli u komade koji se isprže u vrućoj masti. Od preostalih 
žumanaca napravi se preliv od vina i servira uz savijaču. 

3. Savijača od rabarbare 

Tijesto za savijaču (vidi str. 193) 

8 dkg maslaca 

5 dkg mrvica 
Vo kg rabarbare 
12 dkg šećera 

Tijesto se za savijaču tanko razvuče i poškropi maslacem na kojem 
su se ispržile mr\nce. Rabarbara se oguli, izreže u komadiće i pospe po 
tijestu zajedno sa šećerom. Zatim se pospu očišćene grožđice. 

Tijesto se savije, mefne u namazanu tepsiju, namaže mašću i stavi 
peći. Zatim se izreže i pospe šećerom. 


3 dkg grožđica 
3 dkg masti 

3 dkg šećera Za posipanje 
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4. Savijača od grožđa 

Tijesto za savijaču (vidi str. 193) 

8 dkg maslaca 15 dkg šećera 

5 dkg mrvica 3 dkg šećera za posipanje 

1 kg grožđa 

Na tanko razvučeno tijesto stave se na masti ispržene mrvice, oprane 
bobe grožđa i šećer. Zatim se tijesto savije, namaže i stavi u tepsiju.. 
Pečena se savijača izreže i posipa šećerom. 

5. Savijača od jagoda 

Tijesto za savijaču (vidi str. 193) 

1/2 kg jagoda 1 slatkog vrhnja 

5 dkg masti 3 žumanca 

25 dkg šećera 3 bjelanca 

Tijesto se razvuče, namaže mašću i nadjene ovim nadjevom; jagode 
se očiste, izmiješaju sa šećerom, tučenim slatkim vrhnjem, žumancima 
i snijegom. Tijesto se savije i dalje se postupa kao kod svake savijače. 

E. POKLADNICE 

Kbd priređivanja pokladnica treba sve namirnice temperirati; i pro¬ 
storija u kojoj se priređuju mora biti topla, ali lie prevruća, da se tije¬ 
sto ne diže prenaglo. 

Tijesto se miješa u zdjeli, pa kad su sve namirnice izmiješane, doda 
se kvas koji se najprije podmijesi; tijesto se ostavi da se digne toliko 
da rriu se obujam udvostruči. Za pravljenje kvasa uzme se pjenica, V 2 dl 
mlijeka, 3 dkg brašna i 1 dkg šećera. Tijesto se dobro tuče dok Se ne 
počnu dizati mjehurići, a tijesto Ijuštiti od kuhače. Zatim se pokrije i 
diže na toplom mjestu. Kad Se obujam udvostručio, tijesto se istrese na 
pobrašnjenu dasku i lagano se razvalja da bude prst debelo. Zatim se 
izrežu pokladnice, pa se na polovicu svake stavi marmelada od kaj šija, a 
drugom se polovicom pokrije. Pokladnice se na rubu naokolo pritisnu pr¬ 
stom i izrezačem još jednom izrežu da se slijepe zajedno. Na stol ili dasku 
stavi se stolnjak koji se posipa brašnom, na nj se slože pokladnice, po¬ 
kriju se i puste dizati dok ne narastu dvostruko. Kad su dignute, prže 
se u masti tako da se okrenute stave u vruću mast; mora se paziti da 
na njima nema brašna, jer se mast zapjeni, a brašno u masti pocrni. Po¬ 
kladnice se prže 3 minute pokrivene, nakon toga se okrenu i peku otkri¬ 
vene dok ne budu svijetložute. Zatim se izvade pomoću šupljikave lopa¬ 
tice na bugačicu da se ocijede, pošećere se i slože na zdjelu. 

Posuda u kojoj se prže pokladnice mora se do polovice napuniti ma¬ 
snoćama u tekućem stanju. Za veću količinu pokladnica Uzirna se Vs kg 
masti i V 2 kg Ulja, jer moraju plivati u masti. Od te se količine masti za 
25 pokladnica potroši samo 12 dkg, a ostatak se može upotrebiti za ku¬ 
hanje. Kad se peče mnogo pokladnica, može se dogoditi da se mast pre¬ 
više ugrije, pa je zato dobro od vremena do vremena dodavati malo 
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svježe masti da se snizi temperatura. Nakon ispečenih 25 do 30 poklad- 
nica doda se otprilike 10 do 12 dkg masti. Tako se temperatura snizi a 
potrošena mast nadomjesti. Mast je dobro ugrijana onda kad se mali 
komadić tijesta, koji smo ubacili u nju, naglo digne i zažuti. Pokladnice 
se stavljaju u mast okrenute i brzo pokriju. Posuda se za to vrijeme 
malo i lagano potrese. Pržene se pokladnice, dok su još vruće, ne smiju 
slagati jedna na drugu. Dobre pokladnice moraju biti lagane i po sre¬ 
dini moraju imati bijeli obruč. Serviraju se na zdjeli na koju se stavi 
čipkasta papirnata prostirka, a slože se u obliku piramide. 

1. Dvostruke pokladnice s maslacem 

25 dkg brašna (krupičastog) 

25 dkg brašna (glatkog) 
sol, korica od limuna 
1 dl mlijeka 
10 dkg maslaca 
5 dkg šećera 

Kvas: 

3 dkg pjenice 3 dkg brašna 

V 2 dl mlijeka 1 dkg šećera 

_ Brašno se prosile, dobro ugrije i soli. Maslac, žumanci i šećer mije- 
ša.iu se da smjesa bude pjenasta, onda se doda brašno, mlijeko, rum, 
aignuti kvasac sitno kosana limunova korica pa se tuče tako dugo dok 
se ne poene Ijuštiti od žlice. Zatim se tijesto pokrije i ostavi na toplom 
mjestu oko 1 sat da se digne. 

Tijesto se razvalja i reže na uštipke promjera 6 cm, a V 2 cm debele. 
Na sredinu izrezanog uštipka stavlja se žlicom marmelada od kajsija 
1 pokrije se drugim uštipkom, tako da brašnena strana dođe odozgo. 
Naokolo prstom malo^ utisnemo rubove i ponovo izrežemo uštipke nešto 
manjim izrezačem. Uštipci se okrenu i slože na posuti stolnjak, pokriju 
i puste da se dižu. • > .j 

^ Mast se stavi .grijati, pa kad je vruća, a uštipci za trećinu dignuti 
stave se u mast obrnutom stranom i pokriveni peku. Kad su na toj 
strani lijepo žuti, okrenu se i peku otvoreno. Pečene pokladnice stave 
se na bu,^cicu da se ocijede, a zatim na tanjur i pospu se šećerom s va¬ 
nilijom. Dobro uspjele pokladnice moraju imati lijep bijeli obruč. 

2. Jednostruke ili dvostruke pokladnice s masti 

5 dkg masti ili margarina 60 dkg brašna 

4 dkg šećera 1 žlica ruma 

4 zumanca sol 

4 dkg pjenice 1 dkg masti 

5 dl mlijeka šećer za posipan je 

U loncu od 1% 1 otopi se mast. U nju se umiješaju šećer i žumanci, 
pa se miješa dok sve ne postane pjenasto. Pjenica se sitno izdrobi, posipa 
na smjesu 1 prelije mlakim mlijekom. Zatim se pokrije i stavi na toplo 


2 žumanca i 1 cijelo jaje 
2 žlice ruma 
V 2 kg masti 
marmelada od kajsija 
4 dkg šećera s vaniiijom 
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mjesto da se smjesa digne gotovo do vrha lonca. U zdjelu se prosije bra¬ 
šno i stavi također na toplo mjesto. Kad se kvas digne, stavi se u brašno, 
malo se soli, doda ruma i šupljikavom kuhačom tuče dok se ne počnu 
dizati mjehurići i dok se tijesto ne prestane lijepiti za kuhaču. Dalje se 
postupa prema receptu br. 1. Za jednostruke pokladnice tijesto se odmah 
izrezu je, a za dvostruke se najprije diže, pa onda izrezuje. Kad su 
dignute, prže se u dobro ugrijanoj masti preokrenute i pokrivene tri 
minute. Za to se vrijeme šerpinja lagano pomiče. Zatim se otkrije, po¬ 
kladnice se okrenu i ispeku na drugoj strani. Kad su pečene, stave se na 
bugačicu i odmah posipaju šećerom. 


3. Jednostruke pokladnice s uljem 

5 žumanaca 
‘ 4 dkg šećera 

8 dkg ulja 
3 dkg pjenice 

\ mlijeka < 


1 žlica ruma 
50 dkg brašna 
sol 

1 kg masti 
šećer za posipanje 


Tijesto se napravi kako je opisano kod prvih pokladnica, dobro se 
tuče, razvalja, izrežu se uštipci, a onda se stave na posipanu dasku i po¬ 
kriju da se dignu. Zatim se peku u vrućem ulju, kako je već opisano, 
U šerpenju od 2 1 stavi se 1 ulja za prženje. 


4. Jednostruke pokladnice s vrhnjem 

50 dkg brašna 

3 žumanca 

4 dl kiselog vrhnja 

2 žlice ruma 
1 žlica šećera 

3 žlice mlijeka 


i kocka šećera 
3 dkg pjenice 
sol 

korica od limuna 
V 2 kg masti 
5 dkg šećera 


Napravi se kvas i koše limun, a ostale se namirnice temperiraju. 
Tijesto se napravi po receptu br. 1, ali se ne diže, već se odmah režu 
uštipci, ostave na posutom stolnjaku 1 sat da se dignu, i peku se u vru¬ 
ćoj masti. Kad se izvade iz masti, pospu se šećerom. Uštipci su jedno¬ 
struki, tj. nisu nadjenuti marmeladom, već se marmelada servira 
posebno. 


5. Dvostruke hiskvit-pokladnice 

7 dkg maslaca 
6 žumanaca 
sol 

5 dkg šećera 
1 žlica ruma 
korica od limuna 


1 dl mlijeka 
30 dkg brašna 
marmelada 
1/2 kg masti 

5 dkg šećera za posipanje 


3 dkg pjenice 
3 dkg brašna 


1 dkg šećera 
V 2 dl mlijeka 


26 Suvremena prehrana 
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Pristavi se kvas i pusti dizati. Isjecka se limunova korica, a zatim 
se miješaju maslac, secer i žumanci da masa bude dobro pjenasta. U iz¬ 
miješano se brašno doda mlijeko, limunova korica i rum, a na kraju kvas. 
iijesto se soli, dobro tuče i pusti dizati 1 sat. 

Dalje se postupa kao i kod drugih dvostrukih pokladnica. 

VI. POSLASTICE 
A. RAZLIČITE MANJE POSLASTICE 

1. Kugler-tortice 

I 

20 dkg šećera 
6 jaja 

14 dkg brašna 
sok od limuna 


fondant smjesa za glazuru 
čokolada za glazuru 

Za kugler-tortice ispeku se dvije različite smjese. Jedna treba da 
bude tamna, druga svijetla, a obadvije 2 cm visoke kad su pečene. 

Za I. smjesu miješaju se žumanci sa šećerom dok ne postanu pje¬ 
nasti. Poslije se dodaju kosane korice i malo soka od limuna, snijeg od 
bjelanaca i brašno. Smjesa se stavi peći u namazanu i posipanu tepsiju. 

Za II. smjesu miješaju se žumanci sa šećerom pola sata. K tome se 
dodaju samljeveni bademi, ribana čokolada, rum, mrvice i snijeg od bje¬ 
lanaca. I ova se smjesa peče u namazanoj i posipanoj tepsiji. 

Kad su obje smjese pečene, izrezuju se oblikom male tortice koje 
se na jednoj strani namažu pekmezom, pa se jedna svijetla i jedna 
tamna slijepe zajedno. Ovako dobivene tortice preliju se glazurom u 
raznim bojama, ukrase kandiranim trešnjama, lješnjacima, pistacijama 
1 drugim kandiranim voćem. Svaka ukrašena tortica sta\d se u bijelu 
papirnatu zdjelicu (kapsl), pa se prema bojama poslažu na staklenu 
zdjelu. 

2. Tortice s malinama 

25 dkg brašna 4 bjelanca 

15 dkg maslaca hg šećera 

10 dkg šećera sok od malina 

2 zumanca 1/4 kg svježih malina 

konca od limuna 2 dl slatkog vrhnja 

Od brašna, maslaca, šećera, žumanaca i kosane limunove korice iz- 
mijesi se prhko tijesto koje se pusti 1 sat počivati. Zatim se razvalja, pa 
e izrezu uštipci kojima se od tijesta napravi rub, tako da dobiju oblik 
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II 

6 jaja 

14 dkg šećera 
20 dkg badema 
2 pločice čokolade 
1 žlica ruma 
6 dkg mrvica 


plitkih zdjelica, i u njih će se, kad budu pečene, staviti snijeg i svježe 
maline. Tortice se peku kod jake vatre, a kad su pečene i ohlađene, na- 
maže im se dno marmeladom od malina. II međuvremenu se tuku bje- 
lanci u čvrst snijeg, utuče se šećer, pa se ova smjesa tuče .na pari dok 
ne postane gusta. U nju se ulije malo malinova soka. Pjena od bjelanaca 
staVi se u tortice zajedno sa svježim malinama. Uz njih se posebno ser¬ 
vira tučeno, zašećereno slatko vrhnje. 

3. Tortice od čokolade 

20 dkg brašna Krema: 

14 dkg maslaca 2 jajeta 

1 6 dkg šećera 

2 pločice čokolade 1 dl mlijeka 

6 dkg šećera 2 pločice čokolade 

5 dkg badema 15 dkg maslaca 

glazura od čokolade 

U brašno se izdrobi maslac, doda se jaje, ribana čokolada i šeće t 
Od tih pri dodataka izmijesi se tijesto, razvalja 1 cm debelo, režu se 
uštipci i stave peći u namazanu i posipanu tepsiju. Kad se ohlade, sa¬ 
stave se dva i dva kremom i presvuku glazurom od čokolade. U sredini 
svake tortice stavi se 1 oguljeni i raspolovljeni badem. 

Za kremu se izmiješaju jaja, šećer, mlijeko i otopljena čokolada, 
pa Se smjesa tuče na vatri dok ne zavrije. Kad se ohladi, umiješa se u 
dobro izmiješani maslac. 

'4. Mignoni 

Ove se poslastice mogu prirediti od različitih smjesa za torte, krema 
za nadjev glazura, i to u različitim oblicima. Svaku smjesu za tortu 
možemo ispeći u duguljastoj tepsiji, a kad je pečena, izrežemo je u oblike 
kakve želimo i namažemo marmeladom od kajsija. Na pečenu smjesu 
stavi se tornjić ili kuglica od nadjeva ili se oblikuje u četverokut, pa se 
glazira bilo kojom glazurom za torte. Mignoni se stave u papirnate zdje¬ 
lice (kapsle) i serviraju na ravnoj zdjeli pokrivenoj čipkastom prostir¬ 
kom u redovima i po vrstama. 

Evo nekoliko vrsta mignona: 

I. Ispeče se smjesa za punč-tortu, izreže u male oblike koji se sa¬ 
stave’marmeladom ' od kajsija, nadjenu kandiranim voćem i glaziraju 
ružičastom glazurom od punča. U sredinu se može staviti kandirana 
trešnja. 

II. Ispeče se smjesa za kavinu tortu, izreže, nadjene kremom od kave 
i presvuče fondant-glazurom od kave. 

III. Ispeče se smjesa za bečku tortu, izreže i nadjene kremom od 
badema, a mignoni se glaziraju bijelom fondant-glazurom. 

IV. Ispeče se smjesa za orahovu tortu, izreže i nadjene nougat- 
smjesom, a mignoni se glaziraju glazurom od čokolade. 
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5. Pu7i]eui Tiolctci od hijolo pjoTiG 

kolačića potrebni su posebni drveni kalupi u 
obliku puževe kucice, okrugli i posebno tokareni. Prije upotrebe moralu 
se kalupi nakvasiti vodom. ' moraju 

Kad smo pripravili bijelu pjenu kao za »Windmassu« stavimo ie u 
vrecmu sa limenim uloškom s jednostavnim malim otvorfm pa kroz 

ćeme" sn^Srsteve presvučeni spiralama od še¬ 

ćerne smjese, stave se u pecmcu i ostave tako dugo koliko ie potrebno 

da se kolacici mogu skinuti s kalupa. Tako dobijemo šuplje pužev^ku- 
cice koje se stave na papir u tepsiju; okrenu se tako ^£ 10 ^ bude 
okrenuta prema gore. Najbolje ih je preko noći ostaviti u Soj peć! 

(»reš <0 kSa'čiS. 1 Pećnicu da postanu hrustavi 

( res«) Te ^kolacice treba do upotrebe čuvati na toplom mjestu U šu- 

pljinu kolacica stavi se tučeno slatko vrhnje koje se ošećeri a dva po 
dva kolačića sastave se zajedno. usecen, a ova po 

6. Fini desert 

Zdielu dan se tuce slatko vrhnje, ošećeri i složi u staklenu 

Z(^elu, tako da se najprije stavi malo slatkog vrhnja, voće i poljupci za¬ 
tim opet vrhnje i tako dok se sve ne potroši. Odozgo se š?rS slatko 
vrhnje 1 nakon toga ukrasi kandiranim voćem i poljupcima. 

7. Sacher-ploške 

14 dkg maslaca Krema: 

14 dkg šećera 

5 .l’aja 5 žumanaca 

14 dkg čokolade 3 žlice mlijeka 

14 dkg brašna • 10 dkg šećera 

vanilija, brašno 
kuhana crna kava 
15 dkg maslaca 

stane^n 5 n!W?"n i smjesa ne po- 

pjenasta. Doda se otopljena čokolada, brašno i snijeg od bjelanaca 

mjesa se stavi u tepsiju obloženu namazanim papirom i peče’ Kad je 
L Se" šećerom^ ^ Ponovo sastavi. Odozgo 

Uno se izmiješaju sa šećerom, doda se mlijeko vani- 

Sjes^ kuSnr- r Sada se 

stani guši ocijeđena jaka crna kava i tuče dok smjesa ne po- 

Dobro se izmiješa maslac i doda mu se ohlađena krema. 
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8 . Ploške od kestena 

Tijesto: 

4 žumanca 
10 đkg lješnjaka 
10 đkg šećera 
3 đkg mrvica 
1 pločica čokolade 
snijeg 

Kesteni se zarežu i stave u pećnicu. Zatim se ogule i stave kuhati 
u vruću vodu. Kad su mekani, pasiraju se. 

Miješaju se maslac i šećer s vanilijom, dodaju se rum i kesteni, pa 
se smjesa stavi na mokru krpu koju smo položili na dasku. Preko smjese 
stavi se druga mokra krpa, pa se valjkom razvalja u veličini oblika u 
koji će se staviti. Smjesa se zajedno s krpom položi u žljebast oblik, u 
udubinu se stavi tučeno slatko vrhnje, koje smo ošećerili, a odozgo pe¬ 
čena smjesa od lješnjaka koju smo prije dobro ohladili. Oblik se sada 
okrene, smjesa se izvadi, a površina se prelije glazurom od čokolade. 

Smjesa od lješnjaka: žumanci i šećer dobro se miješaju. Dodaju se 
prženi samljeveni lješnjaci, ribana čokolada, mrvice i snijeg. Smjesa se 
stavi u namazani i posipani oblik i stavi peći. Kad je pečena, mora se 
prije upotrebe posve ohladiti. 

9. Šećerne ploške 

20 dkg maslaca 

20 dkg šećera 

8 jaja 

1 žlica ruma 

14 dkg badema 

malo soda-bikarbone 

Maslac, šećer i žumanci miješaju se pola sata da smjesa postane 
pjenasta. Zatim se doda rum, oguljeni samljeveni bademi, brašno i sni¬ 
jeg od bjelanaca. Ta se smjesa stavi u namazanu, papirom obloženu 
tepsiju, odozgo se posipa na rezance izrezano kandirano voće, citronat, 
oguljeni izrezani bademi i očišćene grožđice. Peče se kod umjerene va¬ 
tre (pokrivene odozgo papirom) oko pola sata. Kad je smjesa pečena, 
izreže se na ploške jednake veličine. 

10. Ploške od lješnjaka 

14 dkg brašna 

14 dkg maslaca 

2 žlice vode 

3 žumanca 

Od brašna, maslaca i vode umijesi se tijesto i razdijeli u dva dijela. 
Jedan se dio razvalja i stavi malo u pećnicu. Na taj dio metnemo nadjev, 
pokrijemo drugim dijelom razvaljanog tijesta i pečemo. Kad je pečeno, 
reže se u ploške. 


14 dkg šećera 
14 dkg lješnjaka 
snijeg od bjelanaca 


10 dkg kandiranog voća 
3 dkg citronata 
10 dkg grožđica 
8 dkg badema 
20 dkg brašna 


1 kg kestena 

12 dkg šećera s vanilijom 
10 dkg maslaca 
1 žlica ruma 
3 dl slatkog vrhnja 
3 dkg šećera 


^Nadjev: zumanci i šećer se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta 
Lješnjaci se poprže i samelju, pa se dodaju u smjesu. Lnačno e um£ 
jesa snijeg od bjelanaca. 

11. Ploške od čokolade 

15 dkg maslaca 15 dkg čokolade 

dkg šećera 12 dkg brašna 

5 zumanaca snijeg od bjelanaca 

Zatim žumanci miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta. 

Dosimnoi čokolada, brašno i snijeg. Peče se u namazanoj i 

posipanoj tepsiji. Kad je smjesa pečena i ohlađena, razreze se nadjene 
marmeladom i reže na ploške. ' ’ 


12. Ploške od oraha 


4 žumanca 
10 dkg šećera 
10 dkg oraha 
2 dkg brašna 
malo soli 
snijeg od bjelanca 


Nadjev: 

20 dkg oraha 
2 dl mlijeka 
20 dkg šećera 
rum 

12 dkg maslaca 
6 dkg oraha 


1 šećer se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta. Zatim 
bisSfte ^ ^ bjelanca. Oblik od 

u 5 n4va T biskvit-smjesa 

LemomT T kremom, a površina se također namaže 

^ samljevenim orasima. Sve se to složi na dugačkoj sta- 
Klenoj zdjeli i stavi na hladno mjesto do serviranja. 


^^adjev: u mlijeku se kuha šećer i samljeveni orasi, a u ohlađenu 

Sfalo izmiješa pjenasto, pa se u njega 

pomalo umiješa smjesa od oraha. ' ® 


13. Napoleon-ploške 

15 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
4 žumanca 
15 dkg brašna 


korica od limuna 
snijeg od bjelanaca 
malo soda-bikarbone 
10 dkg marmelade 


tim zum.anci i šećer miješaju se da smjesa postane pjenasta. Za¬ 
ri brašno, soda-bikarbona, snijeg od bjelanaca i kosana limu- 

ncvx stavi u namazanu i posipanu tepsiju i polagano 

p e.^Kad je pečena, razreže se, nadjene marmeladom od naranče, po¬ 
sipa šećerom i reze na ploške. ^ ^ 


14. Gervais-ploške 

V 2 kg brašna 
Vi kg maslaca 
3 dkg šećera 
3 dkg pjenice 


15 dkg marmelade 
20 dkg oraha 
5 dkg šećera 
glazura od čokolade 
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S brašnom se izdrobi mast, doda se šećer i u malo mlijeka razmu¬ 
ćena pjenica. To se dobro izmijesi i razdijeli u četiri jednaka dijela. 
Svaki se dio tanko razvalja tako da se dobiju jednake pačetvorine: tri 
se namažu marmeladom, posipaju orasima i slože jedna na drugu, a 
četvrtom se pačetvorinom pokriju i peku. Kad se ohlade, preliju se 
glazurom od čokolade i režu na ploške. 

15. Ploške s kremom 

lisnato tijesto (vidi pod br. 22) 

3 dkg šećera 
1 jaje za mazanje 

K r e ma : 

4 žumanca 
Vi 1 mlijeka 

Načini se lisnato tijesto i reže na 10 cm široke pruje^ u veličini 
tepsije. Pruje se namažu jajetom i stave peći. Tijesto se može ispeći i u 
dva dijela u veličini tepsije. Kad se ohladi, namaže se jedan^dio tijesta 
kremom i pokrije drugim dijelom. Vrućim nožem režu se četvorine i 
posipaju vanilin-šećerom. 

Krema: žumanci, šećer, vanilija, brašno i mlijeko najprije se izmi¬ 
ješaju, a onda se tuku na vatri dok smjesa ne zavrije. Tada se odmakne 
od vatre i neprestano dalje tuče dok se ne ohladi. Zatim se umiješa 2 dl 
tučenog slatkog vrhnja. Ljeti se mogu dodati 3 lista otopljene želatine 
da se krema bolje stisne. 

16. Ploške od čokolade 

4 žumanca 1 žlica ruma 

10 dkg šećera - 8 dkg lješnjaka 

3 pločice čokolade snijeg od 4 bjelanca 

^/i 1 slatkog vrhnja šećer - 

Čokolada se otopi. Zumanci i šećer se dobro miješaju, doda se oto¬ 
pljena čokolada i rum. Miješa se otprilike pola sata. Zatim se dodaju 
samljeveni lješnjaci ili bademi i snijeg od 4 bjelanca. Smjesa se stavi 
u namazanu i posipanu tepsiju i peče u, 2 lista. Kad su listovi pečeni 
i ohlađeni, namaže se jedan tučenim ošećerenim slatkim vrhnjem, a 
drugi se stavi odozgo. Cijeli kolač obloži se slatkim vrhnjem i posipa 
krupicom od čokolade, a zatim se reže na ploške. 

17. Pire od kestena 

1 kg kestena ^/s 1 vode 

12 dkg šećera y 2 1 slatkog vrhnja 

Kesteni se zarežu i stave u pećnicu, ogule se i u vrućoj vodi kuhaju. 
Kuhani i pasirani kesteni izmiješaju se s kuhanim šećerom koji je pro¬ 
čišćen, a poslije toga još malo ukuhan. Da dobije bolji tek'može se do¬ 
dati malo ruma ili maraskina. Kad je sve dobro izmiješano, protiskuje 


10 dkg šećera 

vanilija 

10 dkg brašna 

2 dl slatkog vrhnja 

3 lista želatine 
2 žlice vode 
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se pire pomoŽu žlice kroz riHež ili Kroz prešu za krumpir, i to odmah 
u staklenu zdjelu, tako da hrpa bude šiljasta. Pire se ukrasi tučenim 
slatkim vrhnjem koje se dresira kroz vrećicu. 

18. Rulada od kestena 

12 dkg šećera 3 dkg šećera 

10 dkg maslaca 1 kg kestena 

3 dl slatkog vrhnja 2 žlice ruma 

Kesteni se zarežu i stave u pećnicu da im se može skinuti kora. Kad 
se ogule, kuhaju se u vrućoj vodi, a zatim se pasiraju. Maslac i šećer 
izmiješaju se pjenasto, pa se u tu smjesu doda pire od kestena i rum. 
Smjesa se namaze na vlažni pergament-papir, na nju se stavi tučeno 
slatko vrhnje i savije se. Rulada se glazira glazurom od čokolade. 

19. Kraljevska pita 

8 dkg maslaca 

4 žumanca 

10 dkg šećera s vanilijom 
2 rebra čokolade 
korica pd limuna 

“ ^ šećer se miješaju. Poslije se dodaju samljeveni bademi, 

čokolada, limunova korica, mrvice i snijeg. Smjesa se peče u namazanoj 
1 posipanoj tepsiji. Kad je skoro pečena, stavi se odozgo ošećereni snijeg 
1 još jednom metne u pećnicu da požuti. Zatim se izreže na ploške. 


8 dkg badema 
3 dkg mrvica 
snijeg od bjelanaca 
15 dkg šećera 


20. Dioš-pita 

Krema: 

15 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
15 dkg oraha 
V 2 1 mlijeka 

3 dkg šećera za posipani e 

^Žurnanci i šećer se dobro miješaju Poslije se doda ribana čokolada, 
Drasno 1 snijeg. Ta se smjesa peče u dobro namazanoj tepsiji Kad je 
pecena,^ razreze se na pola i nadiene ovom kremom: orasi se očiste, sa- 
melju 1 poliju mlijekom, IT međuvremenu se maslac dobro miješa sa 
šećerom 1 dodaju se orasi. Pita se izreže u četvorine i posipa šećerom. 

21. Indijanski uštipci 

10 ^ slatkog vrhnja 

JI 5 dkg šećera 

10 dkg brašna glazura od čokolade 

Za indijanske uštipke potreban je kalup s nekoliko udubina koje 
se namazu mascu ili maslacem i posipaju brašnom, U udubine se stavlja 
ova smjesa: zumanci se miješaju otprilike pola sata sa 8 dkg šećera. Da 


5 žumanaca 
15 dkg šećera 
1 rebro čokolade 
10 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
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tijesto bude lakše, dodaju se pomalo 3 žlice vode, brašno i snijeg od bje¬ 
lanaca, u koje se pomiješa ostalih 4 dkg šećera. Svaka se udubina na¬ 
puni smjesom preko polovice i peče u pećnici sata. Kad se uštipci 
1 ohlade, izdubu se i slože dva po dva zajedno, umoče u glazuru od čoko¬ 

lade i puste sušiti. Prije serviranja napune se tučenim i zaslađenim 
slatkim vrhnjem. 

22. Punjeni tuljčiči 

; Lisnato tijesto: 

20 dkg maslaca 
20 dkg brašna 
sok od limuna 
sol, voda 

Lisnato tijesto: najprije se načini tijesto za savijaču, ^samo nešto 
tvrđe. Kad je dobro izrađeno, razvalja se pačetvorina, namaže maslacem 
koji se sa 5 dkg brašna najprije malo izmijesi, složi-na tri dijela i ostavi 
se da počiva V 2 sata. Poslije se opet razvalja, preklopi na tri puta i pusti 
' • još jednom da počiva. Tako se učini tri puta, i uvijek ostavi na hladnom 

1 - mjestu počivati. Lisnato tijesto mora se praviti u hladnoj prostoriji, a 

I ■* nikada uz peć ili na suncu. Peče se kod jake vatre, a pećnica se ne smije 

». otvarati dok se tijesto ne digne. 

i •’ Razvaljano tijesto izreže se u 2 V 2 cm široke pruje kojima se rub na 

I ' jednoj strani namaže bjelancem. Oblik za tuljčiće umoči se u vodu, oci- 

jedi, pa se na nj omotaju pruje. Tuljčići se s gornje strane namažu jaje- 
li- tom i peku kod jake vatre. Kad se ohlade, nadjenu se tučenim slatkim 

|| vrhnjem koje smo zašećerili. Vrhnje se puni u tuljčiće pomoću vrećice. 

B' Mjesto vrhnja može se uzeti pjena od bjelanca. 

P 23. Uštipci s kremom 

Krema: 

4 žumanca 
1/4 štapića vanilije 
14 dkg šećera 
1 dl mlijeka 

1 žRca brašna 
8 dkg lješnjaka 

2 dl slatkog vrhnja 

U 1 dl vode doda se maslac, a kad voda zavrije, uspe se brašno i mi¬ 
ješa na vatri koliko je potrebno da se tijesto više ne lijepi na žlicu. Tada 
se ukloni s vatre i pusti ohladiti, pa se pomalo umiješaju jaja koja su 
stajala u mlakoj vodi. Tijesto se dobro tuče, a zatim se ostavi 1 sat 
na hladnom mjestu. Od njega se prave male kuglice koje se stave u na¬ 
mazanu tepsiju, namažu bjelancem i peku u vrućoj pećnici. Pećnica se 
^/i sata ne smije otvarati. Treba paziti da uštipci budu dobro pečeni i da 
poslije, kad se izvade iz pećnice, ostanu još neko vrijeme na toplom, da 
se ne skupe. Uštipci se sa strane razrežu, i unutra se stavi krema od va- 


1 dl vode 
3 dkg maslaca 
8 dkg brašna 
3 jajeta 


1 jaje za mazanje 
1/4 1 slatkog vrhnja 
3 dkg šećera s vanilijom 
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like napraviti otpri- 

Krema od vanilije: 4 žumanca, mlijeko, vanilija, šećer i brašno tuku 
se na vatri dok masa ne zavrije. Zatim se odmakne s vatre i daje tSe 

iml^ve"ni t“ac? "'“i' ‘ 

24. Punjene košarice 

20 dkg brašna 
18 dkg maslaca 
4 dkg badema 
8 dkg šećera 

jesi ?e'^ti'iesto koi^®?^^’ .badema, šećera i žumanaca umi- 

miLtu pSliie se dobro izradi i ostavi % sata na hladnom 

25. Punjene banane 

7 banana 

2 dl slatkog vrhnja 

3 žumanca 
10 dkg šećera 

Izvadi se meso banana, ali tako da lupina ostane cijela U luninu se 
stavi krema koja se odozgo ukrasi kandirLim voćem. ^ 

mlijeko i vanilija tuku se na vatri dok smjesa ne 
P ne gusta. U nju se doda tučeno slatko vrhnje i sitno kosane banane. 

26. Omlette surprise 

8 žumanaca 
30 dkg šećera 

1 1 mlijeka 
vanilija 

snijeg od bjelanaca 
8 žlica šećera 

vanii?i??tuf^nn^''^ ^ šećerom, doda se mlijeko i komadić 

tuče dok se ne nW dok ne zavrije. Zatim se odmakne s vatre i dalje 
smrzne U rneđmzS sladoled i pusti da se 

S S bielan^. H Tbiskvit tako da se u sni- 
zftorte a Sh ™manci, šećer i brašno. Biskvit se peče u obliku 

obliku niramide P se ohladi, stavi se na njega sladoled u 

nača i šećera i št snijeg koji smo načinili od 8 bjela- 

staviti 1 Inn^L vrlo vruću pećnicu da zažuti. U sredinu se rnože 

1 upina od jajeta, u koju se stavi rum i zapali kad se servira. 


Biskvit: 
4 jaja 

12 dkg šećera 
8 dkg brašna 


1 dl mlijeka 
kandirano voće 
vanilija 


2 žumanca 
slatko vrhnje 
voće 
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B. TORTE 


Veličina i visina torte određuje se po količini jaja. Normalno veli¬ 
kom tortom smatra se ona koja je priređena od 6 jaja: obično ima u 
promjeru 20 cm, a visina joj je 8 cm, kad je pečena. 

Za pečenje torte potrebna je umjerena temperatura; peče se 40 do 
60 minuta, što ovisi o veličini torte, odnosno o količini smjese. Gornja 
i donja temperatura u pećnici mora biti jednaka, a u posljednjih 20 mi¬ 
nuta pečenja može biti i nešto viša. Glavno je da u početku ne bude pre¬ 
visoka: zrak se mora pomalo rastezati i smjesu polagano dizati, a izvana 
se tada stvori mekana korica koja ne dopušta da zrak izađe. Prvih 20 
minuta pećnicu ne smijemo otvarati đa se zrak u njoj ne rashladi. Ako 
je gornja temperatura prejaka, onda tortu treba pokriti papirom, a ako 
je donja temperatura prejaka, onda ćemo je staviti na opeku. Sirova 
smjesa za tortu ne smije gotova stajati, jer bi zrak mogao izaći prije pe¬ 
čenja, pa se torta ne bi više digla. Prije nego što smjesu stavimo u oblik, 
na dno ćemo položiti papir, jer na taj način dobijemo donju plohu posve 
neoštećenu. Na gornju plohu torte dolazi glazura, a ona je lijepa samo 
onda ako je ploha ravna i posve neoštećena. Kad je torta pečena, osta¬ 
vimo je još 10 minuta u otvorenoj pećnici da se pomalo rashlađuje, a 
iz oblika se izvadi kad je posve hladna. Da je torta pečena, pozna se po 
tome što se od oblika odlijepi i što ubodena igla izađe iz nje posve čista. 

Tortu treba rezati na jednake komade. Može se izrezati na 12 do 16 
komada, što ovisi o njenoj veličini. 

Torte se obično glaziraju, a mogu se namazati i kremom kojom su 
nadjenute ili tučenim slatkim vrhnjem. Glazure se uglavnom dijele na 
one od fondant-smjese i one od umak-čokolade. 

Na gornju plohu torte stavlja se i ukras: od voća, bombona, kreme 
ili marcipana; o ukusu, spretnosti i stvaralačkoj sposobnosti ovisi kako 
će taj ukras biti izveden. Glavno je pravilo: jednostavnost i harmonija 
boja. 

Torte se serviraju na posebnom ravnom tanjuru na koji se stavlja 
čipkast papir. Kod priređivanja torte treba uvijek paziti na sklad između 
vanjskog izgleda i kakvoće. Važno je da tortu spremimo na što hladnije 
mjesto, jer je hladna mnogo ukusnija. To osobito vrijedi za torte nadje- 
vene lo-emom. Torte od broja 1—8 mogu se upotrebiti i u dnevnoj pre¬ 
hrani zbog jednostavnosti priređivanja i zbog svoje hrsinjivosti. 


Jednostavne torte 
1. Torta od kukuruznog brašna 

5 žumanaca 15 dkg kukuruznog brašna 

20 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

korica od limuna 10 dkg marmelade od kaj šija 

rum 2 dkg šećera za posipanje 

Žumanci se sa šećerom miješaju dok ne postanu pjenasti. Poslije 
se doda sitno kosana limunova korica, rum, brašno i snijeg. 
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2. Torta od oraha 


6 žumanaca 
14 dkg šećera 
14 dkg oraha 
4 dkg mrvica 
njrn, korica od limuna 
snijeg od bjelanaca 


Krema: 

10 dkg maslaca 
5 dkg šećera 
8 dkg oraha 

2 žlice crne kave 

3 dkg oraha za ukras 


mrvice, maS ruS^^’limuMvf korici snifeg^ Sm ^^“^eveni orasi, 
nom 1 posipanom obliku sata K■ar^ se peče u namaza- 

se p„.pe 


3. Torta od lješnjaka 


4. Torta od maka 

8 žumanaca 
8 dkg maslaca 

15 dkg šećera . 

15 dkg maka // 

V 4 1 mlijeka /2 paketa praška za dizanje 

sniieg od bjelanaca 

Ja. s^melje^Vo^Je'' Sfm mhie?^ ^ 

Kad se ohladi, doda se u sLSu S i vanilija, 

u tu smjesu dodaju naizmjence hrl« 1 dobro izmiješa. Zatim se 

Smjesa se stavi u naSSH LJ ° « praškom za dizanje i snijeg. 
Kad je pečena, posipa se šećeroS^, ° ^ Polagano peče. 

5. Torta od graha 
5 žumanaca 

25' dkg šećera soijeg od bjelanaca 

30 dkg graha ^ brašno za mazanje 

5 dkg oraha c ,! slatkog vrhnja 

D dkg šećera 

grah^™:ieni >'“»“* ‘ 

polagano peče. Kad se ohladf ^ namazanom 1 posipanom obliku 

nim slatkim vrhnjem ’ ^ e se 1 presvuče tučenim i ošećere- 
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6. Torta od bučinih koštica 

6 žumanaca 5 dkg krupice ili mrvica 

18 dkg šećera 1 limun 

20 dkg bučinih koštica snijeg od bjelanaca 

Zumanci i šećer se miješaju da smjesa bude pjenasta. Poslije se do¬ 
daju pržene i samljevene koštice od buče, krupica ili mrvice i na kraju 
snijeg. U smjesu se doda sitno kosana limunova korica i malo soka. Torta 
se polagano peče. Kad se • ohladi, razreže se, nadjene marmeladom i po¬ 
sipa šećerom. 

7. Torta od prhkog tijesta 

18 dkg ma.slaca korica od limuna 

18 dkg brašna 1 slatkog vrhnja 

12 dkg oraha 10 dkg oraha 

8 dkg šećera 10 dkg šećera s vanilijom 

Od brašna, maslaca, šećera, samljevenih oraha i sitno kosane limu¬ 
nove korice izmijesi se prhko tijesto i pusti počivati. Zatim se razdijeli 
u tri dijela i razvalja u veličini oblika za tortu. Svaki se list peče napose. 
Kad se listovi ohlade, nadjenu se slatkim vrhnjem koje se istuče u pjenu 
. i izmiješa sa samljevenim orasima i šećerom. Tom se smjesom premaze 
torta i odozgo. Ukrasi se po volji. 

8 . Torta od kestena 

4 žumanca 
20 dkg šećera 

4 dkg brašna 

snijeg od bjelanaca 
25 dkg sirovih kestena 

zarežu i peku u vrlo vrućoj pećnici samo koliko je po¬ 
trebno da se mogu lako oguliti. Nakon toga se kuhaju, pasiraju i stave 
u izmiješani šećer i žumanca. Poslije se dodaju bademi, brašno, prašak 
1 snijeg U namazanom i posipanom obliku smjesa se polagano peče. Kad 
se ohladi, nadjene se i obloži tučenim slatkim vrhnjem koje se zasladi 
šećerom. 

9. Torta od bijele pjene 

torta sastoji od podloška i poklopca. Oba dijela izrade se od 
bijele pjene (»Windmasse«) pomoću vrećice koja ima limeni uložak 
s izrezanom zvjezdicom na vrhu. Podložak se sastavi iz krivulja koje se 
prepleću i malih tornjića koji sačinjavaju rub torte. Taj rub treba da 
bude visok i sastavljen od tri do četiri reda tornjića koji se dižu u vis. 
Poklopac je kao mreža od slatkih pruja, a na rubu su naštrcani sami mali 
tornjicn Podložak i poklopac štrcaju se na izrezani bijeli papir u veličini 
torte. Tepsija u koju se stave izrađeni dijelovi torte mora biti ugrijana; 
tortu treba peći najprije kod jače, a kasnije kod slabije vatre. Kad je 
pecena^^ skine se s donje strane papir, a kad se ohladi, stavi se u podlo- 
zak tučeno slatko vrhnje koje smo ošećerili i pokrije poklopcem. 


7 dkg badema 

y 2 paketa praška za dizanje 
V 4 1 slatkog vrhnja 
6 dkg šećera 
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10. Slavsko koljivo 

kg žita (pšenice) 
V 2 kg šećera (prah) 
% kg oraha 


cimet, vanilija 
orašak 

10 dkg badema za ukras 


Pšenica se dobro opere i kuha da postane mekana. Zatim se ocijedi, 
protjera kroz stroj za meso dva puta i izmiješa sa samljevenim orasima 
i šećerom u prahu; doda se cimeta, vanilije i- ribanog oraška po ukusu. 
Smjesa se oblikuje u tortu, posipa samljevenim orasima i šećerom i 
ukrasi oguljenim bademima. 


Torte obložene kre: 


1. Ideal-torta 


8 žumanaca 
14 dkg šećera 
16 dkg badema 
2 pločice čokolade 
4 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
kompot od oguljenih šljiva 


Krema: 

3 žumanca 

2 dl mlijeka 
2 pločice čokolade 

4 dl slatkog vrhnja 
6 listova želatine 

2 dl slatkog vrhnja 


Žumanci i šećer se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta. K tome 
se dodaju samljeveni bademi, ribana čokolada, brašno i snijeg od bjela¬ 
naca. Smjesa se lagano izmiješa i stavi u oblik peći. 

Kad je torta ohlađena, izreže se u tri lista i složi natrag u oblik od 
torte pošto se između listova stavi krema. Mora se ostaviti najmanje dva 
sata na hladnom mjestu da se krema stisne, a onda se izvadi iz oblika 
i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem i ocijeđenim kompotom od oguljenih 
šljiva. U slatko vrhnje može se staviti malo ribane čokolade da ukras 
dobije žućkastu boju. 


2. Staklena torta 

12 bjelanaca 
56 dkg badema 
56 dkg šećera s vanilijom 
10 dkg badema za ukras 


8 žumanaca 
30 dkg šećera 
6 žlica kuhane crne kave 
25 dkg maslaca 


U snijeg od bjelanaca utuku se šećer i bademi. Od te se smjese ispeku 
dva lista. Kad se listovi ohlade, sastave se kremom, a torta se onda pre¬ 
maze kremom i ukrasi oguljenim i kosanim bademima. 

Krema: žumanci, šećer i crna kava tuku se na vatri dok smjesa ne 
postane gusta i dalje dok se ne ohladi. Ohlađena smjesa pomalo se umi¬ 
ješa u dobro izmiješani maslac. 
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3. Dobra jednostavna torta 


4 žumanca 
20 dkg šećera 
20 dkg maslaca 
1 žlica ruma 
15 dkg brašna 

1/3 paketića praška za dizanje 
snijeg od bjelanaca 


Nadjev: 

15 dkg maslaca 
12 dkg šećera 
2 pločice čokolade 
10 dkg badema 


Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok smjesa ne postane pjena¬ 
sta. U smjesu se doda rum. U brašno se izmiješa prašak za dizanje, pa 
se ono stavlja u smjesu naizmjence sa snijegom od bjelanaca. Smjesa se 
zatim peče u namazanom i posipanom obliku za torte kod umjerene va¬ 
tre. Kad se ohladi, razreže se torta u dva lista, i između njih se stavi 
nadjev. To je krema od čokolade kojom se torta namaže i izvana, pa se 
posipa oguljenim i kosanim bademima. 

Nadjev: maslac i šećer se miješaju dok masa ne postane pjenasta. 
U nju se izmiješa ribana čokolada. 

4. Slatki panj 

6 bjelanaca (snijeg) 

6 žumanaca 
20 dkg šećera 
15 dkg brašna 

Krema: 

4 žumanca 1 dkg brašna 

14 dkg šećera kg maslaca 

vanilija 3 žlice crne kave 

1/2 dl mlijeka 5 dkg čokolade 

Od snijega, u koji se dodaju žumanci, šećer, kosana limunova ko¬ 
rica i brašno, ispeče se biskvit-smjesa u duguljastom žljebastom obliku. 
Kad je smjesa pečena i ohlađena, odreže se koso na krajevima, a po du¬ 
ljini se razreže na polovinu. Od odrezane smjese prave se kvrge na panj. 
Između ova dva lista stavi se Irrema, a prije toga se smjesa poškropi like¬ 
rom. Vanjski dio smjese obloži se kremom na taj način da se krema 
štrca kroz vrećicu imitirajući koru drveta. Po površini se posipaju pista- 
cije. Za ukras oko panja, a i na panj, mogu se staviti gljivice od mar¬ 
cipana. 

Krema: žumanci, šećer i vanilija dobro se miješaju, doda se mlijeko 
i brašno, pa se smjesa tuče na vatri dok ne zavrije. Kad se ohladi, lami- 
ješa se u dobro razmiješani maslac. Krema se sada raspolovi, pa se jed¬ 
nom polovinom napuni panj, a u drugu se stavi malo crne kave i čoko¬ 
lade. Tom se tamnom kremom panj obloži. 


sok i korica od limuna 
liker 

2 dkg pistacija 
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5. Torta s 'ceksima 


3 cijela jaja 
V 4 kg šećera 
12 dkg kakaoa 
keksi 


čašica ruma 

čašica jake crne kave 

40 dkg kunerola 


Jaja, secer kakao, rum i kava tuku se na pari 10 minuta, dok smjesa 

vrijeme otopi kunerol i, kad je hladan, izmi¬ 
ješa se s hladnom kremom. 

^ ^e slože keksi, 

ostavi slaze dalje dok se krema potroši. Torta se 

ostavi u obliku preko noci da keksi omekšaju. Drugi dan se izvadi iz 
oblika 1 posipa rizom ili krupicom od čokolade. 


6. Torta od badema I 

8 žumanaca 
1 cijelo jaje 
30 dkg šećera 
25 dkg badema 
5 dkg mrvica 
snijeg od bjelanaca 


Krema: 

20 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
15 dkg badema 
V 2 dl crne kave 
1 dl slatkog vrhnja 


Žumanci jaje i šećer miješaju se pjenasto. Bademi se očiste i same- 
ju, pa se dodaju u izmiješanu smjesu s mrvicama i snijegom. Smjesa se 
ispeče, razreze u tri lista i nadjene kad se ohladi. 


Za kremu se dobro miješaju maslac i šećer, dodaju se očišćeni i 
poprženi bademi, hladna jaka crna kava i tučeno slatko vrhnje. 

Torta se može obložiti kremom, posipati prženim bademima i kosa- 
nim pistacijama ili obložiti tučenim slatkim vrhnjem. 


7. Torta od badema II 


10 bjelanaca 
30 dkg šećera 
30 dkg badema 
10 dkg badema 


10 dkg šećera 
10 žumanaca 
2 pločice čokolade 
18 dkg maslaca 


Bjelanci se istuku u čvrst snijeg u koji se pomalo utuče šećer. Ba- 
hsta^ ogule, poprže, samelju i dodaju u snijeg. Smjesa se peče u tri 


Za kremu se miješaju žumanci sa šećerom, doda se ribana čokolada, 
pa^ se ta smjesa tuče na pari dok se ne zgusne. U međuvremenu se mi¬ 
ješa maslac, pa kad je pjenast, umiješa se zgusnuta krema. Njome se 
ada napune pečeni ohlađeni listovi. Torta se premaže kremom i posipa 
oguljenim, kosanim i poprženim bademima. 
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8. Mocca torta 


15 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
6 žumanaca 
12 dkg oraha 
12 dkg lješnjaka 
6 bjelanaca (snijeg) 


Nadjev: 

20 dkg maslaca 
15 dkg šećera 
3 žumanca 
crna kava 


Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta. 
Zatim se dodaju samljeveni orasi, lješnjaci i čvrsti snijeg. Smjesa se 
peče kod umjerene vatre u obliku torte koji se obloži namazanim pa¬ 
pirom. 

torta ohladi, razreže se i nadjene. Za nadjev se miješaju 
maslac, šećer i žumanci. Kad je ta smjesa gusta i pjenasta, doda se jaka 
crna kava i dalje dobro miješa. Torta se premaže nadjevom i posipa ko- 
sanim lješnjacima. 


9. Aliance-torta 


Biskvit-smjesa: 
4 bjelanca (snijeg) 

4 žumanca 
12 dkg šećera 
9 dkg brašna 


Smjesa od badema: 
4 bjelanca (snijeg) 

40 dkg badema 
12 dkg šećera 
1 žličica brašna 


Nadjev: 

12 dkg maslaca 3 tvrda žumanca 

18 dkg šećera 3 pločice čokolade 

6’ dkg lješnjaka 


^ Najpr^e se napravi biskvit-smjesa, tako da se u čvrsti snijeg utuku 
zurnanci, šećer i brašno. Smjesa se peče u namazanom i posipanom 
obliku za torte, a kad je pečena, ohladi se i razreže u dva lista. 

Za smjesu od badema samelju se bademi, od bjelanaca se istuče 
snijeg, u snijeg se doda šećer, bademi i brašno. Ova se smjesa stavi u 
namazani i posipani oblik peći. Kad je i ovaj list pečen, ohladi se. 

Međutim, napravi se nadjev ovako; maslac se sa šećerom miješa, 
dok smjesa postane pjenasta. Onda se dodaju poprženi i samljeveni lje¬ 
šnjaci, 3 tvrda, pasirana žumanca i tri pločice ribane čokolade. S ovim 
nadjevom sastave se listovi od torte tako, da list od bademove smjese 
dođe između listova biskvit-smjese. Torta se premaže kremom i posipa 
kakaom preko sita. 


10. Schillerova torta 


I 

10 dkg maslaca 

5 žumanaca 
10 dkg šećera 
10 dkg badema 

6 dkg čokolade 
6 dkg mrvica 

5 bjelanaca (snijeg) 


II 

6 bjelanaca (snijeg) 
20 dkg šećera 
20 dkg badema 
2 dkg badema 
2 dkg mrvica 


27 Suvremena prehrana 
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Krema; 


6 zumanaca 20 dkg maslaca 

5 dkg šećera 10 dkg šećera 

5 žlica crne kave 8 dkg badema 

1 dkg brašna 2 dkg pistacija 

krema ko- 

Površina torte posipa se kosanim pistaciiama kosa- 
m grilazom, a ukrasi se svodićima i bombonima od grilaža. 

biskvit-smjesa koja se priredi'ovako: maslac žu- 
anci 1 šećer mijesaiu se dok smjesa ne postane pjenasta; dodaju se sa¬ 
mljeveni bademi, ribana čokolada, mrvice i snijeg od 5 bjelanaca Kad 

list koT'f" ksta. a između njih se stavi tS 

^ napravi ovako: u čvrst snijeg od bjelanaca utuče se šećer 
o^uljem, poprženi i samljeveni bademi i mrvice. Ta s« smjesa neče kod 
umjerene vatre. Kad su sva tri lista torte ispečena, napra^ se krema 2 

u ini "f '•i kotliću otopi u karame^ 

snki ■ /°roguljeni, poprženi i kosani badem.i i malo limunovog 

lje za kreSu.^^^ naprave svodići i bomboni, a V4 grilaža se fino same- 

11. Panama torta I 

Krema od čokolade: 

4 cijela jaja 
15 dkg šećera 
15 dkg čokolade 
25 dkg maslaca 
3 žlice ruma 

Gljivice: 

I?'dlfa°> ' 2 dkg kakaoa 

12 dkg šećera 2 dkg pistacija 

otopH^^loinlnH?'' ne postane pjenasto. Onda se doda 

stPTH ookolada, samljeveni bademi, brašno i snijeg Ta se smiesa 

Sr ž“e Ki/se .„rta S? 

mrvi na se ^ ^ oblozi kremom. Čokolada se nožem iz- 

hane’pSne bSacr gliivicama od ku- 

ladafTiSe'd'fi'tV?®'’ "^“k ne zavrije, doda se čoko- 

rfnUr. • ■ V “^ok se krema ne ohladi. Hladna krema umiješa se u 

dobro izmiješani maslac i na kraju se doda malo ruma 

gusta^ '''' "^ok smjesa ne postane 

mrlje koie će hiti uVi !®P®^P P^O-^e se od kuhane smjese male 

Smo sS esu io^tpi d°®ta klobučića, sta- 

mSeSS obhkSrP^ na vatru, pa se ona tako zgusne da od nje rukom 
tnnlii r. ' .kkovati struckove gljiva. Klobučići i stručkovi stave se u 
P u pecnicu da se dobro posuše, a onda se sastave. Klobučići se stave 


8 žumanaca 
20 dkg šećera 
2 pločice čokolade 
16 dkg badema 
8 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 


418 



na čas nad paru i odmah umoče u kakao. Gotove gljivice poslažu se na 
površinu torte koja je posipana kosanim pistacijama. 

12. Torta od oraha 

7 žumanaca 14 dkg oraha 

14 dkg šećera ' 14 dkg čokolade 

10 dkg maslaca 2 dkg mrvica 

7 bjelanaca (snijeg) 

Nadjev: 

20 dkg maslaca 2 pločice čokolade 

12 dkg šećera 

Zumanci, šećer i otopljena čokolada miješaju se pola sata. Pomalo 
se dodaje otopljeni maslac, samljeveni orasi i mrvice. Zatim se lagano 
imiješa čvrsti snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik od 
torte i poče polagano 1 sat. Kad se torta ohladi, razreže se, nadjene i 
premaze kremom. Odozgo se posipa samljevenim orasima. 

Nadjev: maslac se sa šećerom dobro miješa, zatim se doda otopljena 
čokolada i miješa dalje, dok smjesa ne postane glatka. 

13. Torta od kave 

25 piškota Vs 1 crne kave 

14 dkg maslaca 10 dkg oraha 

14 dkg šećera 2 dl slatkog vrhnja 

1 jaje ■ šećer 

Maslac, šećer i jaje miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta. 
Zatim se umiješaju samljeveni orasi i doda crna kava. Oblik za torte 
obloži se piškotama koje se dobro poškrope ošećerenom crnom kavom. 
Na piškote se namaže krema, onda se opet slažu piškote, pa krema, i sve 
tako dok se oblik ne napuni. Nakon, nekoliko sati torta se izvadi iz oblika 
i obloži tučenim zašećerenim slatkim vrhnjem. 


14. Torta s kremom od badema 

6 žumanaca Krema: 

25 dkg šećera 25 (jj^g maslaca 

snijeg od bjelanaca ^ žumanca 

20 dkg brašna 20 dkg šećera 

maslac i brašno za oblik 20 dkg badema 

2 dl mlijeka 

1 slatkog vrhnja 
8 dkg šećera 

Zumanci i šećer se miješaju, doda se brašno i snijeg. Smjesa se po¬ 
lagano peče u namazanom i posipanom obliku za tortu. ^Kad je torta 
hladna, razreže se na 4 lista, nadjene kremom i ukrasi tučenim zašeće¬ 
renim slatkim vrhnjem. 

Krema se pravi tako da se žumanci, šećer i mlijeko tuku na vatri 
dok smjesa ne postane gusta. Kad se ohladi, umiješa se u dobro miješani 
maslac zajedno s oguljenim i samljevenim bademima. 


419 


15. Torta od lješnjaka s kremom od kave 


6 bjelanaca (snijeg) 
18 dkg šećera 
18 dkg lješnjaka 


Krema: 


20 dkg maslaca 
3 žumanca 
10 dkg šećera 
1 dl crne kave 


U čvrsti snijeg utuče se šećer i samljeveni lješnjaci. Od te se smjese 
IjeScIma 


16. Svibanjska torta 

4 jaja 
2 žumanca 
korica od limuna 
14 dkg šećera 
10 dkg brašna 
6 dkg maslaca 


Krema: 

V4 1 slatkog vrhnja 
3 dkg šećera 
10 dkg pasiranih jagoda 


tH rinu kosana limunova korica i šećer tuku se na va- 

1 dok smjesa ne postane gusta. Tada se makne s vatre i dalje tuče dok 
se ne ohladi a onda se doda brašno i otopljeni maslac. (O priređivanju te 
smjese vidi kolače od biskvita.) Smjesa se stavi u namazaS fpoSpan" 

j£odama°^^®^'^° se kremom i p^^spe 

Krema: slatko vrhnje se tuče, a dodaju se šećer i pasirane jagode. 


17. Francuski jež 

4 žumanca 
20 dkg maslaca 
4 žlice crne kave 


20 dkg šećera 
30 piškota 
6 dkg badema 


i crn^^a^v.' miješaju, poslije se pomalo dodaju žumanci 

piškota i kreme napravi se jež koji se nabode ogulje¬ 
nim 1 na dugačko rezanim bademima. ® 


18. Torta od kave 

6 žumanaca 
20 dkg šećera 
18 dkg badema 
5 dkg mrvica 
jaka crna kava 
snijeg od bjelanaca 


Krema: 

6 žumanaca 
18 dkg šećera 
^/s 1 crne kave 
1 dkg brašna 
20 dkg maslaca 


i od sniiefJ^ samljevenih badema, u kavi namočenih mrvica 

ntuS ^ ^ izmiješa se smjesa koja se polagano peče. Kad je pečena i 
ohlađena, razreze se, nadjene i ukrasi kremom 
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Krema: žumanci se miješaju sa šećerom, doda se crna kava i bra¬ 
šno, pa se smjesa tuče na vatri dok ne zavrije. Kad se ohladi, umiješa se 
u dobro izmiješani maslac i doda se samljeveni grilaž. 


19. Torta od biskvita s kremom 

8 žumanaca Nadjev: 

24 dkg šećera 1/2 j mlijeka 

12 dkg brašna 12 dkg brašna 

korica od limuna 20 dkg maslaca 

snijeg od bjelanaca 20 dkg šećera s vanilijom 

Žumanci i šećer se dobro miješaju, doda se sitno kosana limunova 
korica, brašno i snijeg. Smjesa se polagano peče. Kad se torta ohladi, 
razreže se, namaze nadjevom i odozgo ukrasi kremom. 

20. Ruska torta I 


8 žumanaca 20 dkg brašna 

25 dkg šećera snijeg od bjelanaca 

Krema: 

8 žumanaca 10 dkg grožđica 

3 dl mlijeka 2 dl ruma ili likera 

14 dkg šećera 4 dl slatkog vrhnja 

vanilija 2 dkg želatine 

10 dkg citronata 

Najprije se ispeče biskvit-torta koja se, kad je ohlađena, izreže u tri 
lista. U oblik za torte slože se ova tri lista zajedno s kremom, pa se torta 
ostavi najmanje 2 sata na hladnom mjestu da se krema stisne. Zatim se 
izvadi iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem (2 dl). 

Krema: žumanci, šećer, mlijeko, vanilija i rum tuku se na vatri dok 
smjesa ne zavrije, a onda se tuče dalje dok se ne ohladi. U ohlađenu 
kremu doda se izrezani citronat, očišćene grožđice, slatko vrhnje i oto¬ 
pljena želatina. 


21, Ruska torta II 


30 piškota Krema: 

kuhana crna kava maslaca 

^/i 1 slatkog vrhnja 24 gećera 

1 jaje 

10 dkg oraha 
l/s 1 crne kave 

Piškote se poškrope crnom kavom. Oblik za torte obloži se piško¬ 
tama. Zatim se one namažu kremom, pa se opet stave piškote poškro- 
pljene kavom, onda opet krema, i sve tako dok se piškote ne potroše. 
Torta se stavi na hladno mjesto preko noći. Drugi dan se izvadi iz oblika 
i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

Krema: miješaju se maslac, šećer i jaja dok smjesa ne bude pjena«» 
sta. U nju se dodaju samljeveni orasi koji se preliju vrućom crnom 
kavom. 
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Krema od vanilije: 

2 žumanca 
10 dkg šećera 
2 dl mlijeka 
1 dkg brašna 
vanilija 

20 dkg maslaca 


Žumanci i šećer miješaju se dok ne postanu pjenasti, a onda se do¬ 
daju oguljeni i samljeveni bademi te naizmjence brašno i snijeg. 

■i zatim razdijeli u tri jednaka dijela, pa se u prvi stavi 

ribana čokolada, u drugi sitno kosana narančina korica, a u treći alker- 
mes. Oblik se obloži papirom, te se u nj stavlja jedna žlica smjese sa 
čokoladom, kraj toga jedna žlica smjese s narančom i onda jedna žlica 
smjese s alkermesom i tako se stavlja u oblik naizmjence dok se ne 
potroši sva smjesa. Na taj način dobijemo tortu u tri boje, pa kad je pe¬ 
čena, izgleda kad je prerežemo kao mramor. Smjesa se polagano peče 
kod umjerene vatre; kad je pečena, mora se dobro ohladiti i nadjenuti 
kremorn od vanilije. Torta se izvana namaže kremom i posipa bademima' 
izrezanim na posve tanke ploške koje se već kod rezanja savijaju. Po¬ 
vršina torte ukrasi se vjenčićima od kosanih pistacija. Ta se torta često 
pravi u četverouglastom obliku. 


22. Bečka torta 

8 žumanaca 
20 dkg šećera 
14 dkg badema 
10 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 

1 rebro čokolade 
korica od naranče 
alkermes 

2 dkg pistacije 


Torte sa glazurom 

1. Punč-torta 

8 žumanaca 1 limun 

16 dkg šećera 1 naranča 

snijeg od bjelanaca 1 dl ruma 

18 dkg brašna 2 dl vode 

^ rebra čokolade 

15 dkg šećera alkermes 

TT + j šećer dobro se miješaju dok smjesa ne postane pjenasta, 

u tu_smjesu doda se limunov sok i sitno kosana limunova korica, brašno 
1 snijeg naizmjence. Sve se lagano izmiješa i razdijeli u dva dijela pa 
se 1 peče u dva oblika. Kad se oba ohlade, jedan se razdijeli u tri dijela 
a drugi se razreže na dva lista. Ona tri dijela upotrebe se za nadjev 
koji se stavi između druga dva lista biskvita. 

o dijela izrežu se u male kocke, pa se svaka trećina nakvasi sa 

đ zlice likera. U međuvremenu se skuha punč od šećera i vode; u punč 
se stavi rum, a šećer se nariba na naranču i limun prije nego što se pre- 
ije vodom. Trećina punča prelije se preko trećine biskvitnih kockica. 
. hrugu trećinu punča stavi se prokuhane čokolade, dobro se izmiješa 
1 polije preko druge trećine biskvitnih kockica; u treću trećinu punča 
doda se alkermesa, pa se time nakvasi preostali dio kockica biskvita. 
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Sada .se kockice biskvita stave na list torte koji se namaže marme¬ 
ladom od kajsija. Drugi list torte također se namaže marmeladom pa se 
pokriju kockice. Torta se zatim stavi između dvije daske, malo se otešča 
i ostavi tako da stoji 10 sati. Nakon toga se glazira punč-glazurom i 
ukrasi pistacijama i kandiranim trešnjama. 

Punč: 15 dkg kocki šećera prelije se sa 2 dl čaja. Svaka kocka še¬ 
ćera nariba se prije toga na narančinu i limunovu koricu. Šećer se malo 
kuha, a zatim se doda rum i sok od naranče i limuna, pa se pusti da još 
malo kipi. Malo punča ostavi se za glazuru. 

Glazura s punčom: 

20 dkg šećera u kockama 25 dkg šećera u prahu 

1/8 1 vode 

Šećer u kockama kuha se u vodi do drugoga stupnja, da^ se dobije 
l/g 1 kuhanog šećera. Vruće šećerne otopine nalije se na šećerni prah 
toliko da se dade miješati. Miješa se pola sata, a za to se vrijeme pomalo 
dodaje ostala šećerna otopina. Da dobije bolji tek, doda se malo punča, 
a može se dodati i malo maraskina ili limunova soka. 

2. Velika punč torta 

I II 

8 žumanaca 8 žumanaca 

25 dkg šećera 25 dkg šećera 

8 bjelanaca (snijeg) 12 dkg brašna 

12 dkg brašna 8 bjelanaca (snijeg) 

sok od 1 limuna 
korica od 1/2 limuna 

Punč: 

2 dl čaja 

25 dkg šećera (kocke) 

2 naranče (sok) 

1 limun (sok) 

2 dl ruma 

1 dl maraskina 

3 pločice čokolade 

I. Žumanci i šećer se miješaju dok ne postanu pjenasti. Zatim se 
doda sok i sitno kosana limunova korica, te snijeg i brašno naizmjence. 
Smjesa se peče u dva lista, a dno oblika treba obložiti papirom. 

II. Zatim se izmiješa druga smjesa na isti način i peče u namazanoj 
i posipanoj tepsiji. Kad je ta smjesa pečena, razreže se na tri dijela pa 
reže na kockice, a svaki dio stavi se u posebnu zdjelicu. Jedan se dio 
prelije čistim punčem, drugi punčem u koji je umiješan alkermes, a treći 
dio punčem u kojem je otopljena i prokuhana čokolada. Malo punča 
ostavi se za glazuru, a ostatak se razdijeli u tri posude. Punč iz posuda 
polije se po prvoj trećini kockica. U drugu posudu stavi se u punč oto¬ 
pljena čokolada i prokuha, pa se nalije na drugu trećinu kockica. U 


Glazura: 

30 dkg šećera 
punč 

3 žlice vode 
alkermes 
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treću posudu stavi se alkermes, da punč postane ružičast, i prelije se 
preko treće trećine kockica. 

Kad je sve priređeno, listovi torte namažu se marmeladom od kaj- 
sija. Na donji list složi se red kockica (smeđih) koje se premažu marme¬ 
ladom, onda se stavi red žutih kockica i premaže marmeladom pa napo¬ 
kon treći red kockica (ružičastih) koji se također premaže marmeladom. 
Tako se slažu kockice dok se sve ne potroše. One se mogu i izmiješati u 
jednoj zdjeli, pa miješane slagati u redove i premazati marmeladom. 
Kad su sve kockice složene, stavi se preko njih drugi list torte. Tada se 
na tortu stavi daska i ostavi da stoji do drugog dana. Dok se smjese 
peku, pravi se punč. 

Punč: 

Svaka^ kockica šećera postruže se malo po narančinoj korici. Zatim 
se skuha čaj i prelije po šećeru, doda se sok od naranče i limuna, rum 
i maraskino, te kuha. Torta se glazira fondant-glazurom i ukrasi kosa- 
nim nistacijama. 

Fondant-glazura : 

Svaka kocka šećera umoči se u vodu i stavi u kotlić u kojem će se 
kuhati fondant-smjesa. Kad je šećer očišćen, doda se punč i kuha do 
trećega stupnja, tj. dok »kapljica ne odleti«, što se ustanovi pomoću 
šećer kuhan, stavi se u široku zdjelu i ostavi dok Se na po¬ 
vršini ne napravi tanka kozica, odnosno, dok šećeru ne padne tempera¬ 
tura na 30® Pi. Sada se mora brzo miješati širokom drvenom žlicom, dok 
ne postane bijela masa. Ako za vrijeme miješanja osjetimo da bi se še¬ 
ćer mogao skrutnuti, treba miješati još jače, što traje samo nekoliko mi¬ 
nuta dok se svlada vrijeme skrućivanja. Miješanje šećera za fondant- 
glazuru zove se »tabliranje«. U glazuru se doda malo alkermesa da po¬ 
stane ružičasta, pa se prelije po torti. 


3. Svatovska torta 

Krema: 

V 2 1 mlijeka 
12 dkg brašna 
20 dkg šećera s vanilijom 
20 dkg maslaca 

Glazura: ^ Poljupci: 

40 dkg šećera 6 bjelanaca (snijeg) 

4 bjelanca 33 šećera 

sok od limuna sok od limuna 

^ Od žumanaca, šećera, brašna i snijega napravi se smjesa koja se 
peče u vehkom obliku za tortu ili u običnoj šerpinji. Kad je pečena i 
ohlađena, izreže se na listove i nadjene. Presvuče se bijelom glazurom 
1 ukrasi poljupcima od bijele pjene. 


20 žumanaca 
60 dkg šećera 
30 dkg brašna 
korica od limuna 
snijeg od bjelanaca 
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Krema: 

Brašno se izmiješa s malo hladnog mlijeka, pa se ta smjesa ukuha 
u vrelo mlijeko i neprestano miješa. U međuvremenu se miješa i ma¬ 
slac sa šećerom od vanilije dok smjesa ne postane pjenasta, a onda se 
pomalo dodaje ohlađeno kuhano brašno. 

Glazura s bjelancem: 

Šećer i bjelanci se miješaju uz polagano dodavanje limunova soka. 
Postane li glazura pregusta, može se dodati još malo bjelanca. 


4. Torta od naranče 
Biskvit; 

12 žumanaca 
25 dkg šećera 
25 dkg badema 
5 dkg mrvica 
korica i sok od naranče 
sok od limuna 
snijeg od bjelanaca 


Krema: 

4 žumanca 
20 dkg šećera 
^/s 1 bijelog vina 
sok od 3 naranče 
3 dkg brašna 
20 dkg maslaca 


Napravi se biskvit-smjesa od 12 žumanaca. Dodaju se oguljeni i 
samljeveni bademi, kosana narančina korica i sok od limuna i naranča. 
Ta se smjesa ispeče u dva oblika. Svaki dio torte razreže se u dva lista, 
nadjene kremom i glazira glazurom od naranče. 


Krema: 

Žumanci, šećer, vino, narančin sok i brašno tuče se na pari dok sve 
ne postane gusto. Kad se krema ohladi, umiješa se u pjenasto izmiješani 
maslac. 


Glazura od limuna ili naranče: 

20 dkg šećera u kockama 2 žlice soka od limuna 

1 /r 1 vode ili naranče 

25 dkg šećera u prahu 

Priređuje se kao i glazura pod br. 1= 


5. Doboš torta 

Krema: 

4 cijela jaja 
20 dkg šećera 
vanilija 

4 rebra čokolade 
25 dkg maslaca 

Najprije se pravi biskvit-smjesa od žumanaca, šećera, brašna i sni¬ 
jega, pa se od ove smjese ispeče najmanje 8 tankih listova. Listovi se 
moraju peći kod nagle vatre da se ne posuše. 


6 žumanaca 
15 dkg šećera 
12 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 
15 dkg šećera za karamel 
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u međuvremenu se napravi krema, pa se niome listovi sastave, a 
najljepši se list glazira i stavi na vrh torte. 

Krema: 

Cijela jaja, šećer i otopljena čokolada tuku se na vatri da smjesa 
dobro zavrije, a onda se doda malo vanilije. Kad je smjesa ohlađena, 
uspe se u dobro izmiješani maslac. 

Karamel -glazura: 

Šećer se topi u kotliću, pa kad se otopi u prozirnu žutu tekućinu, 
naglo se prelije preko lista torte. Dok je karamel još mekan, mora se 
nožem zarezati dužina od 6 do 8 cm, već prema veličini torte. Svaki puta 
prije nego što napravimo zarez, moramo istim nožem zarezati u limun 
ili maslac. 

6. Torta od čokolade 

18 dkg maslaca K r p m n • 

16 dkg čokolade 

18 dkg šećera 5 jaja 

9 žumanaca 18 dkg šećera 

18 dkg badema vanilija 

1 žlica ruma žličica brašna 

snijeg od bjelanaca 18 dkg maslaca 

1 žlica mrvica 16 dkg čokolade 

4 dkg lješnjaka 

Maslac, otopljena čokolada i šećer dobro se miješaju. Zatim se do- 
jedno po jedno žumance i neprestano miješa. Napokon se dodaju 
samljeveni bademi, mrvice, rum i snijeg od bjelanaca. Od te se smjese 
ispeku dva lista, a svaki se, kad je pečen i ohlađen, razreže opet u dva 
lista. 

Krema se napravi tako da se cijela jaja tuku šibpm, doda se šećer, 
malo vanilije i žličica brašna, pa se sve tuče na vatri dok ne zavrije. 
Zatim se makne s vatre i dalje tuče dok se ne ohladi. Maslac i otopljena 
čokolada dobro se miješaju, doda se ohlađena kuhana krema i prženi, 
samljeveni lješnjaci. Ispečeni listovi sastave se kremom, a torta se pre¬ 
lije glazurom od čokolade. 

Glazura od čokolade; 

20 dkg šećera u kockama 16 dkg čokolade 

2 dl vode 

. ^ Šećerna se otopina kuha do trećega stupnja. Čokolada se otopi i mi¬ 
ješa, pa se u nju pomalo dodaje vruća kuhana otopina. Kad glazura po¬ 
stane dovoljno gusta, prelije se preko torte. 

7. Pišinger-torta s lješnjacima 

4 cijela jaja 
25 dkg šećera 
25 dkg čokolade 
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25 dkg maslaca 
10 dkg lješnjaka 
6 oblatna 


Jaja i šećer tuku se na vatri dok se smjesa ne zgusne, ali ne smije 
kuhati. Doda se otopljena čokolada i dalje se tuče dok smjesa ne postane 
glatka i gusta. Kad se ohladi, umiješa se u dobro izmiješani maslac i do¬ 
daju poprženi samljeveni lješnjaci. Tom se smjesom namažu oblatni, a 
na tortu se stavi daska. Nakon nekoliko sati prelije se torta glazurom od 
čokolade (vidi br. 6). 

8. Pišinger torta I 

6 cijelih jaja 15 dkg badema 

30 dkg šećera 15 dkg maslaca 

• 5 rebara čokolade 10 oblatna 

Jaja, šećer i čokolada tuku se na pari dok smjesa ne postane gusta. 
Kad se ohladi, izmiješa se s maslacem i oguljenim, isprženim i samlje¬ 
venim bademima. Oblatni se namažu tom kremom, a torta se prelije 
glazurom od čokolade (vidi br. 6). 

9. Pišinger torta II 

14 dkg čokolade 14 dkg maslaca 

6 žlica slatkog vrhnja 10 dkg lješnjaka 

2 žumanca oblatni 

14 dkg šećera čokolada za glazuru 

Izribana čokolada miješa se s toplim slatkim vrhnjem na rubu šted¬ 
njaka. U čokoladu se doda šećer i žumanci, a kad je smjesa dobro ugri- 
jana, još maslac. Kad se maslac otopi, miješa se smjesa na hladnom mje¬ 
stu dok ne postane gusta. Tom se kremom mažu oblatni. Na kremu se 
pospe malo prženih i kosanih lješnjaka. Torta se glazira glazurom od 
čokolade (vidi br. 6). 

10. Crno-hijela torta 

Biskvit smjesa; Glazura kao nadjev: 

5 bjelanaca (snijeg) 18 dkg čokolade 

5 žumanaca 20 dkg šećera 

14 dkg šećera 2 dl vode 

7 dkg brašna 4 dl slatkog vrhnja 

Od biskvit-smjese ispeče se 6 listova. Napravi se glazura od čoko¬ 
lade, pa se njome prelije svaki list i pusti da se malo posuši. Na svaki 
glazirani list stavi se zatim tučenog slatkog vrhnja. Od tih glaziranih 
listova složi se torta. Najljepši se stavi odozgo. Pravljenje glazure vidi 
pod br. 6. 

11. Sacher torta 

14 dkg maslaca 

16 dkg šećera 

6 žumanaca 
16 dkg čokolade 


6 bjelanaca (snijeg) 
10 dkg brašna 
5 dkg marmelade 
2 dl slatkog vrhnja 
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Maslac, šećer i žumanci miješaju se dok smjesa ne postane pjena¬ 
sta. Zatim se doda otopljena čokolada, pa snijeg i brašno naizmjence. 
Ta se smjesa stavi u namazani i posipani oblik za tortu i polagano peče 
sat i po kod umjerene vatre. Kad je torta pečena, izvadi se iz oblika i 
stavi na sito da se ohladi. Premaže se otopljenom marmeladom od ma¬ 
relica, prelije glazurom od čokolade i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 
Glazuru od Čokolade vidi pod br. 6. 


12. Stefanijina torta I 

Biskvit smjesa: 

5 cijelih jaja 
8 dkg šećera s vanilijom 
7 dkg brašna 


Krema: 

5 jaja 

25 dkg šećera 
30 dkg maslaca 
12 dkg čokolade 


Pet cijelih jaja tuče se sa šećerom 20 minuta. Zatim se umiješa 
brašno, pa se od te smjese ispeče 8 listova kao za doboš-tortu. U među¬ 
vremenu se napravi krema: jaja se sa šećerom tuku na pari dok smjesa 
ne postane gusta i dalje dok se ne ohladi. Maslac se izmiješa pjenasto 
s ribanom čokoladom pa se doda ohlađena krema. Tom se kremom mažu 
listovi i napravi se torta. Malo se kreme ostavi za ukras. Drugi se dan 
torta prelije glazurom od čokolade i ukrasi kremom. Glazuru od čokolade 
vidi pod br, 6. 


13. Stefanijina torta II 

7 žumanaca 
25 dkg šećera 

1 cijelo jaje 
5 dkg mrvica 

8 dkg badema 

8 dkg lješnjaka 
7 bjelanaca (snijeg) 


Nadjev: 

4 cijela jaja 
14 dkg šećera 
14 dkg čokolade 
3 žlice vode 
14 dkg maslaca 


Žumanci, jaje i šećer miješaju se pola sata. Zatim se dodaju samlje¬ 
veni bademi, lješnjaci, mrvice i snijeg. Smjesa se lagano izmiješa i peče 
u obliku za tortu u dva lista. Kad su listovi pečeni i hladni, sastave se 
kremom. Torta se prelije glazurom od čokolade. 

Nadjev: čokolada se otopi na pari i dobro miješa. Jaja i šećer tuku 
se na pari dok ne nastane gusta smjesa. Zatim se dodaju čokolada i ma¬ 
slac. Krema se makne s vatre i miješa dok se ne ohladi. Glazuru od 
čokolade vidi pod br. 6. 


14. Indijanska torta 

6 bjelanaca (snijeg) 
6 žumanaca 
30 dkg šećera 
20 dkg brašna 


% 1 slatkog vrhnja 
3 dkg šećera 
glazura od čokolade 
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Od bjelanaca, žumanaca, šećera i brašna ispeče se biskvit-smjesa 
u kotliću koji se namaže i posipa. Kad je smjesa pečena, prebaci se na 
žičani podložak, pa se odreže jedan list debljine 11/2 cm. Ostala se smjesa 
izdube, a vanjski se dio glazira. List se namaže marmeladom, a komadići 
biskvita koje smo izdubli slažu se uz rub lista. Odozgo se stavi tučeno 
slatko vrhnje, a na vrhnje glazirani dio torte. Gotova torta izgleda kao 
veliki indijanski uštipak (Indianer-Krapfen). Glazuru od čokolade vidi 
pod br. 6. 

15. Krunska torta 

4 cijela jaja 

4 žumanca 
20 dkg šećera 
25 dkg oraha 
sok od V 2 limuna 
4 žlice brašna 
4 žlice vode 
snijeg od bjelanaca 
V 2 žlice soda-bikarbone 

Jaja, žumanci i šećer tuku se šibom dok smjesa ne postane gusta. 
U nju se dodaju samljeveni orasi, limunov sok, brašno, soda-bikarbona 
i snijeg. Ta se smjesa peče u obliku za tortu u dva lista. Kad su listovi 
pečeni i hladni, razrežu se opet u dva lista. Torta se nadjene kremom i 
presvuče glazurom od čokolade. Za kremu se najprije otopi čokolada 
koja se umiješa u izmiješani maslac i šećer. Glazuru od čokolade vidi 
pod br. 6. 

16. Torta od banana 

6 žumanaca 3 banane 

18 dkg šećera 10 dkg šećera 

15 dkg brašna rum 

snijeg od bjelanaca 3 dl slatkog vrhnja 

korica od limuna 2 dkg šećera 

Žumanci i šećer miješaju se dok smjesa ne postane pjenasta, onda 
se doda kosana limunova korica, snijeg i brašno. Torta se ispeče i pre¬ 
lije glazurom od čokolade. Kad se glazura posuši, izdube se torta tako 
da naokolo ostane rub od 3 cm. U tu se udubinu slože ošećerene i na 
ploške izrezane banane koje se poškrope rumom. Površina torte ukrasi 
se vrhnjem. Glazura od čokolade kao pod br. 6. 

17. 'Ananas torta 

5 žumanaca Nadjev: 

25 dkg badema 25 dkg šećera 

5 bjelanaca (snijeg) 

16 dkg šećera 
16 dkg maslaca 
2 žlice ruma 

30 dkg kandiranih ananasa 


Krema: 

25 dkg maslaca 
25 dkg šećera 
6 rebara čokolade 
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Bademi se ogule i samelju. Zumanci i šećer miješaju se pjenasto. 
Zatim se dodaju samljeveni bademi i snijeg. Smjesa se stavi u namazani 
i posipani oblik za tortu i peče kod umjerene vatre. Kad se torta ohladi, 
izreže se na tri lista, namaže kremom, sastavi i glazira glazurom od 
čokolade. 

Nadjev: kandirani ananas izreže se na sitne komadiće. Maslac i 
šećer miješaju se pjenasto, pa se doda rum i izrezani ananas. Glazura 
od čokolade kao pod br. 6. 

18. Torta od lješnjaka ■ 

Krema: 

20 dkg maslaca 
20 dkg šećera 
8 dkg badema 
8 dkg lješnjaka 
V 2 dl crne kave 
1 dl slatkog vrhnja 

Od žumanaca, šećera, prženih i samljevenih lješnjaka, mrvica i čvr¬ 
stog snijega izmiješa se biskvit-smjesa koja se peče kod umjerene vatre. 
Kad je torta pečena, izreže se u tri lista, nadjene, obloži glazurom od kave 
i ukrasi lješnjacima i kremom. 

Za kremu se najprije dobro miješaju maslac i šećer, onda se dodaju 
očišćeni samljeveni bademi, poprženi samljeveni lješnjaci, crna kava i 
na kraju tučeno slatko vrhnje. 

Glazura od kave: 

20 dkg šećera u kockama 25 dkg šećera u prahu 

^/s 1 vode 2 žlice jake crne kave 

U prosijani šećerni prah doda se crna kava i toliko kuhane šećerne 
otopine da se glazura može miješati. Pošto se glazura miješa četvrt sata, 
doda se pomalo ostatak kuhane otopine i miješa dalje dok glazura ne 
postane tako gusta da površina kuhače bude njome presvučena. 

19. Torta od lješnjaka II 

25 dkg šećera 12 dkg citronata 

25 dkg lješnjaka 9 bjelanaca (snijeg) 

15 dkg čokolade 

Lješnjaci se poprže i samelju. Čokolada se izriba, a citronat sitno 
koše. Bjelanci se tuku u čvrsti snijeg u koji se pomalo utuče šećer. Zatim 
se dodaju lješnjaci, čokolada i citronat. Smjesa se ispeče u namazanom 
i papirom obloženom obliku za torte, a kad se ohladi, prelije se glazurom 
od čokolade (vidi br. 6). 


8 žumanaca 
30 dkg šećera 
30 dkg lješnjaka 
snijeg od bjelanaca 
5 dkg mrvica 
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20. Grilaž-torta 

25 dkg šećera za karamel 
V 2 dl vode 
8 žumanaca 
10 dkg šećera 
10 dkg badema 
8 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca . 

Ns.iprije se napravi karamel tako da se šećer miješa u kotliću dok 
ne postane prozirna žuta tekućina, a onda se nalije voda i stavi kuhati 
da postane sirup. Od žumanaca, šećera, samljevenih badema, brašna, malo 
karamela i snijega izmiješa se smjesa za tortu, stavi u oblik i polagano 
peče. Kad je pečena, izreže se u tri lista, nadjene i glazira glazurom od 
kave, a ukrasi bombonima. 

Krema: žumanci, crna kava i brašno tuku se na vatri dok se smjesa 
ne zgusne. U nju se doda karamel, pa se sve zajedno stavi u dobro izmi^ 
ješani maslac. Glazura od kave kao pod br. 18. 

21. Panama torta II 


7 žumanaca 
14 dkg šećera 
2 V 2 rebra čokolade 
4 dkg lješnjaka 
7 bjelanaca (snijeg) 

Zumanci se miješaju sa šećerom dok smjesa ne postane pjenasta. 
Doda se ribana čokolada, samljeveni lješnjaci i čvrsti snijeg. Smjesa se 
peče u namazanom i posipanom obliku za tortu. Kad se torta ohladi, 
izreže se u tri lista, namaže nadjevom i glazira glazurom od čokolade. 

Nadjev: čokolada se otopi, maslac se sa šećerom dobro miješa, doda 
se čokolada i 2 cijela jaja. Smjesa se miješa tako dugo dok ne postane 
glatka i gusta. Glazura od čokolade kao pod br. 6. 

22. Slatki srneći hrbat 

7 dkg maslaca 14 dkg badema 

14 dkg Šećera snijeg od bjelanaca 

11 dkg otopljene čokolade 8 dkg marmelade 

6 žumanaca 

Maslac, šećer i žumanci dobro se miješaju, a poslije im se doda 
otopljena čokolada, samljeveni bademi i snijeg. Ta se smjesa peče ^/4 
Sata u namazanom i posipanom rebrastom obliku. Kad se ohladi, namaže 
se marmeladom i prelije glazurom od čokolade. Glazura od čokolade 
kao pod br. 6, str. 426. 


Nadjev: 

14 dkg maslaca 
14 dkg šećera 
2 V 2 rebra čokolade 
2 jaja 


Krema: 

20 dkg maslaca 
karamel 
5 žumanaca 
1 dl crne kave 
1 dkg brašna 
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23. Torta od čokolade I 


26. And.rija-torta 


7 dkg maslaca 
14 dkg čokolade 
14 dkg šećera 

6 žumanaca 

8 dkg badema 
2 dkg brašna 
snijeg od bjelanaca 


Krema od čokolade: 

4 žumanca 
14 dkg šećera 
12 dkg čokolade 
14 dkg maslaca 


Maslac se izmiješa s otopljenom čokoladom, dodaju se šećer i žumanci 
pa se dalje miješa. Na kraju se dodaju samljeveni bademi, brašno i snijeg. 
Torta se peče kod umjerene vatre, a kad se ohladi, nadjene se kremom 
i prelije glazurom od čokolade (vidi pod br. 6, str. 426). 


24. Torta od čokolade II 


20 dkg maslaca 
12 dkg šećera 
8 žumanaca 
3 rebra čokolade 
snijeg od bjelanaca 
12 dkg šećera 
20 dkg brašna 


Krema od čokolade 

3 žumanca 
8 dkg šećera 
3 rebra čokolade 
1 dkg brašna 
15 dkg maslaca 
sniieg od bjelanaca 
8 dkg šećera 


Maslac, šećer i žumanci dobro se miješaju dok smjesa ne postane 
pjenasta; doda se otopljena čokolada i snijeg od bjelanaca u koji se utuče 
druga polovina šećera. Kad je sve dobro izmiješano, doda se brašno, 
još se lagano izmiješa, stavi u obloženi oblik i peče kod umjerene vatre. 

Krema se napravi tako da se žumanci, šećer, čokolada i brašno tuku 
na vatri dok smjesa ne zavrije i dok se ne zgu.sne. Kad se ohladi, umiješa 
se u maslac, a na kraju se doda snijeg u koji je utučen šećer. Tom se 
kremom nadjene torta, prelile se glazurom od čokolade, ukrasi kremom, 
bombonima i pistacijama. Glazura od čokolade kao pod br. 6, str. 426. 


25. Blic-torta 

Krema od vanilije: 

2 dl mlijeka 
4 žumanca. vanilija 
1 dkg brašna 
10 dk,g šećera 
20 dkg maslaca 

Jaja i šećer miješaju se u jednoj posudi, a maslac i rižino brašno u 
drugoj, sata. Poslije se sve zajedno izmiješa i polagano peče. Kad je 

smjesa pečena, nadjene se kremom od vanilije i nrelije glazurom od čoko¬ 
lade. Glazura od čokolade kao pod br. 6, str. 426. 
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5 cijelih jaja 
kg šećera 
kg maslaca 
^/i kg rižinog brašna 





5 žumanaca 
15 dkg šećera 
3 rebra čokolade 
1 žlica mrvica 


3 žlice kuhane crne kave 
15 dkg badema 
1 žlica ruma 
snijeg od bjelanaca 


Žumanci i šećer se miješaju, dok smjesa ne postane pjenasta. Onda 
se doda otopljena čokolada, samljeveni bademi, mrvice, kava, rum i sni¬ 
jeg od bjelanaca. Smjesa se ispeče, ohladi i izreže u tri lista. Nadjene 
se kremom od kave i prelije glazurom od kave. Ukrasi se jagodama od 
marcipana. 

Krema: 

20 dkg maslaca 3 žumanca 

15 dkg šećera crna kava 

Maslac se sa šećerom i žumancima dobro izmiješa. Za vrijeme mije¬ 
šanja dodaje se crna kava. Glazura od kave' vidi pod br. 18. 


27. Torta od krumpira 

4 žumanca 
20 dkg šećera 
25 dkg krumpira 
čokolada za glazuru 


14 dkg oraha 
4 bjelanca (snijeg) 
marmelada od ribiza 


Krumpir se kuha, oguli, pasira i odvagne. Žumanci i šećer se pii.ic- 
šaju pjenasto. Zatim se doda pasirani krumpir, samljeveni orasi i čvrsti 
snijeg. Smjesa se stavi u namazani oblik za tortu i peče. 

Kad je torta ohlađena, razreže se u tri lista, namaže marmeladom i 
glazira glazurom od čokolade kao pod br. 6, str. 426. 


28. Biskvit-torta 

8 žumanaca 
28 dkg šećera 

14 dkg krumpirovog brašna 
1 limun 

8 bjelanaca (snijeg) 


Nadjev: 

15 dkg oraha 
10 dkg šećera 
15 dkg maslaca 
1 žlica ruma 
mlijeko 


Žumanci i šećer miješaju se pola sata. Kad je smjesa pjenasta, doda 
se sitno kosana limunova korica, sok od pola limuna, krumpirove brašno 
i snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipani oblik za tortu i peče kod 
umjerene vatre. Kad se torta ohladi, razreže se u 4 lista, nadjene kremom 
i prelije glazurom od čokolade. 

Nadjev: orasi se samelju i poliju kipućim nali jekom da se dobro 
ovlaže. IJmiješa se šećer i doda rum. Maslac se miješa da bude pjermst, 
pa se onda izmiješa s orasima. Glazura od čokolade kao pod br. 6, str. 426. 
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29. Bijela torta s glazurom od čolcolađe 

Smjesa od lješnjaka: ' Biskvit smjesa: 

90 3 bjelanca (snijeg) 

9 ? 3 žumanca ^ 

fi riH ^2 dkg šećera 

d ^ brašna korica od limuna 

10 dkg brašna 

Krema: 

25 drS°'° = “IMek!. 

25 dkg šećera 8 „kg lješnjaka 

amjeS'f/Str '> 

30. Krem torta 
Biskvit smjesa: 

2 žumanca 

4 dkg šećera 

5 dkg brašna 

2 bjelanca (snijeg) 

Glazura: 

3 rebra čokolade 

2 žlice kuhane crne kave 

3 dkg maslaca 

peše°a drS^'Š™:' 3t't"pravi’‘'^rŽjeXjl5a"še"e^^^^^ ‘ 

SS r.!rš d"aSl,f LSa' SSaSSS 

se list biskvita na niega° krema ^ oblika za tortu stavi 

zatim drugi list biskvit? 0?ik? t""? "'i'' ^ 

toffa se torta LvadTT??! 1 ^ ^^^a na ledu. Nakon 

e. se Torta izvadi i prelije glazurom od čokolade. 

(vrući) f mi??a ?ok tS?d ™ kava 

ješa maslac ukloni <= . ^ postane glatka i gusta. Zatim se umi- 

.1 maslac, uklom s pare, jos se malo miješa pa se prelije po torti. 


Krema: 

6 cijelih jaja 
15 dkg šećera 
1 štapić vanilije 
214 lista želatine 
38 dkg maslaca 
4 dl slatkog vrhnja 
3 rebra čokolade ' 
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VII. JELA I PlCA koja se SERVIRAJU POSLIJE 
OBJEDA ILI VEČERE 


A. CRNA KAVA 

Poslije svakog svečanog objeda 
ili večere servira se crna kava, i to 
u šalicama, ili u posebnoj kantici 
ili u džezvi. Ako šećer nije ukuhan 
serviraju se i žličice. Uz crnu kavu 
serviraju se likeri i konjak iz ori¬ 
ginalnih boca. Ne smije se zabora¬ 
viti na cigarete: na male stoliće 
treba postaviti pribor za pušenje 
Ako se uz crnu kavu serviraju kon- 
fekti, na stoliću za serviranje moraju 
biti čaše za vodu i vrč sa svježom 
vodom. Kuhanje kave vidi str. 227. 

B. KONFEKTI 

Konfekti su slatke malenkosti 
koje se serviraju uz crnu kavu ili 
kasno iza večere uz cocktail, a nude 
se i onim posjetiocima koji su nepo¬ 
zvani došli prije ili poslije podne na 
kratak razgovor. Konfekti se stave 
u malu zdjelicu, a uz to se iznose 
mali tanjurići. To su posebne zdjelice 
i tanjurići od vrlo finog porculana i 
fekte ubrajamo i različite bombone, 
od fondant-smjese, marcipan-smjese, 
boni od fondant-smjese glazirani 
bomboni. 



Buffet za crnu kavu 


služe samo za konfekte. Među kon- 
koje domaćica može sama napraviti 
krokanta, nougata i čokolade. Bona- 
umak-čokoladom zovu se praline- 


7. Kuglice od čokolade I 

25 dkg čokolade 
10 dkg badema 
2 žlice šećera 

Izribana čoKolađa i samljeveni bademi izmiješaju se sa šećerom, 
medom i rumom. Od te se smjese prave kuglice i uvaljaju u kristalni 
Šećer. 

2. Kuglice od čokolade U 

6 dkg maslaca 1 žimiance 

12 dkg čokolade 1 žlica slatkog vrhnja 

10 dkg lješnjaka 

Maslac, žumance i ribana čokolada izmiješaju se dobro sa ^atkim 
vrhnjem. Lješnjaci se poprže, sitno košu i stave u smjesu od čokolade. 
Prave se kuglice i uvaljaju u kosane lješnjake. 


2 žlice meda 
5 žlica ruma 
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3. Poljupci od umak-čokolade 

25 dkg umak-čokolade 
20 dkg badema 

ostave da se sose. Na svaku hrpicu stavi se Lio sitno kosanih pisLiil? 

4. Kocke od čokolade 

V 4 kgtećera kunerola 

vanilija i liesnjaka 

1 žlica ruma 

otopiiš ?uSr1.t“Zcfr£krf ŠeS“‘,:” 

5. Pilule 

^2 dkg SlS? 6 umak-čokolade 

3 "Tf ' ^ žumanca 

15 kafdiianiS tretja 

stane^'Senlg'^osr^'^^f^^ miješaju se dok smjesa ne po- 

smjese prave kugike i Lak^^^ se od te 

Kugiice se uvaiiaju u'rLro1^ok^'.a“de?s‘;re fpTpVn^L^’Sor”'" 


6. Slatka rulada 

10 dkg oraha 
10 dkg šećera 
10 dkg čokolade 
1 bjelance 
1 žlica ruma 


Nadjev: 

5 dkg maslaca 
10 dkg šećera 
1 žumance 
1 žlica ruma 


“ii s 

servira kao konfekt. ^ ‘ ^ ^ ^ ^ ploške i 

7. Elila konfekti 

24 Si Sf t ?r 

30 dkg šećera s vanilijom s^^oS^elanaca 
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U čvrsti snijeg utuku se žumanci i šećer, doda se ribana čokolada 
i samljeveni bademi. Smjesa se razdijeli u komadiće, malo veće od da¬ 
tulja. U svaki komadić umota se pola datulje i uvalja u kristalni šećer 
izmiješan s ribanom čokoladom. 

8. Ošećereni bademi 

V 2 kg šećera V 2 kg badema 

^/i 1 vode 1 dkg cimeta ili vanilije 

Šećer se s vodom kuha i pročisti. Bademi se dobro obrišu, kuhaju 
u šećeru i neprestano miješaju željeznim strugačem (Spachtel) tako dugo 
dok ne upiju sav šećer i dok ne počnu pucati. Tada se maknu s vatre i 
posipaju (kroz sito) sitno tučenim cimetom ili šećerom s vanilijom. 
Zatim se još jednom stave malo na vatru, dobro izmiješaju i posuše. 
Razgrnu se u limenu tepsiju da se posve ohlade. U šećer se obično doda 
malo šećerne boje (alkermesa) da bademi budu malo ružičasti, a radi 
boljeg okusa može se dodati maraskina, limunovog ili narančinog soka. 

9. Slatke pastile 

25 dkg šećera 10 dkg citronata 

25 dkg badema 2 žlice marmelade 

U zdjeli se izmiješaju marmelada, šećer i samljeveni bademi. Citro- 
nat se izreže u male kockice i doda smjesi. Na daski se smjesa oblikuje 
u kobasicu promjera 2Vz cm, uvalja u ribanu čokoladu reže na 1^/2 cm 
debele komadiće i suši na zraku. 

10. Slatka salama 

20 dkg badema alkermes, brašno 

20 dkg šećera čokolada 

1 jaje cimet, klinčići 

14 dkg citronata limun 

Samelje se 14 dkg badema, doda se šećer, snijeg od bjelanca, malo 
tučenih klinčića i cimeta, malo limunovog soka i kosani citronat. Preostali 
bademi ogule se, košu i umiješaju u smjesu sa žličicom brašna. Sve se 
izmiješa, obojadiše alkermesom, pa se na daski izradi oblik salame koja 
se presvuče glazurom od čokolade. Kad se na glazuri uhvati tanka korica, 
posipa se kroz sito sitnim šećerom; kad se salama malo posuši, reže se 
u tanke ploške. 

11. Slani bademi 

Oguljeni bademi poprže se na posve malo finog ulja da požute. Tada 
se šupljikovom lopaticom izvade u zdjelu i posipaju finom soli. 

12. Kuglice od badema 

15 dkg šećera 

20 dkg badema 

malo ruma 
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Bademi (orasi ili lješnjaci) samelju se i izmiješaju sa šećerom i 
mom, pa se prave kuglice koje se uvaljaju u ribanu čokoladu. 

13. Andrija-ploške 

V 4 kg badema 1/4 kg maslaca 

4 g šećera 3 22 ice kuhane crne kave 

badema i šećera napravi se grilaž. Maslac se njenasto izmiješa 
^ortii t ' f'''' kava. Četiri oblatna sastave se kremom, a 

fireže se uSe^koTadSr””' 

14. Prženi bademi 

8 dkg šećera 10 dkg badema 

žlice vode alkermes 

Šećer, voda, bademi i alkermes izmiješaju se, stave u šerneniu i 
miiesaju na vatri dok ne postanu smeđi. ^ ^ 

15. Imitirane šiinkice 

28 dkg šećera I 4 čokolade 

9P a "e^era 

28 dkg badema 1/4 ] vode 

alkermes 1 maslaca 

bademT^Sv 7 sr? 1 n 5 ^^^^ f u sirup kome se dodaju oguljeni i samljeveni 
bademi. Sve se los prokuha ook se smiesa ne zgusne. U smjese izmi- 

lesa se malo alkermesa. Od ove ružičaste smjese oblikuju se šunkice 
koje^se umotaiu u tanku naslagu preostale bijele smjese. Sunkice se 
umoče u glazuru od čokolade i suše na žičanom podlošku. 

16. Burettes 

1 bjelance (snijeg) 

12 dkg šećera 
14 dkg badema 

2 rebra čokolade 

c snijeg od bjelanca umiješa se šećer i samljeveni bademi na 

trešni?cSmMda\?'"t^ ^ umijesi kandirana 

esnja. CokoMda se otopi 1 izmiješa s mlijekom; svaka se kuglica umoči 
U tu otopinu 1 uvalja u samljevene bademe. 

17. Ploške od marcipana 

SP badema, 20 dkg šećera i bjelanca razdijeli 

trp?i se ostavi bijel, drugi se bojadiše alkermesom, a u 

posve tankovi ° ^^^^’^asti marcipan razvalja se 

SavP S Od crnog i bijelog marcipana 

prizama ^ ^ svakoga mora biti 8 

cmeTbnpirnH bacetvorma namaze se bjelancem. a na nju se slažu 
crne 1 bijele prizme naizmjence u dva reda. Sastavljaju se bjelancem, a 


2 žlice mlijeka 
5 dkg badema 
kandirane trešnje 
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kad su sve složene, odozgo se opet namazu bjelancem i na njih se stavi 
druga ružičasta pačetvorina. Tada se poprijeko režu 5 mm debele ploške 
koje su na rubu ružičaste, a sredina je sastavljena od crnih i bijelih 
četvorina. Svaka se ploška raspolovi. 

18. Kuglice od lješnjaka 

12 dkg lješnjaka 
15 dkg šećera 
1 bjelance 

Lješnjaci se poprže, samelju i izmiješaju sa šećerom i bjelancem. 
Naprave se kuglice, uvaljaju u kakao i suše. 

19. Pišinger-ploškice s lješnjacima 

10 dkg lješnjaka 3 žumanca 

10 dkg šećera 10 dkg šećera s vanilijom 

10 dkg maslaca 

Od šećera i prženih, kosanih lješnjaka napravi se grilaž koji se tuče 
u mužaru. Žumanci i šećer s vanilijom tuku se na vatri dok se smjesa 
ne zgusne, a onda se skine s vatre i tuče dalje dok se ne ohladi. Maslac 
se dobro miješa, pa se doda ohlađena smjesa žumanaca i šećera i tučeni 
grilaž. Ta se smjesa stavi među oblatne koji se namazu marmeladom od 
kajsija. Na oblatne se stavi daska, a kad se krema stisne, režu se uske 
ploškice. 

'20. Kocke n lješnjacima 

3 velika oblatna 6 žumanaca 

25 dkg lješnjaka 25 dkg šećera 

25 dkg šećera 25 dkg maslaca 

Lješnjaci se stave u pećnicu, da se mogu dobro oguliti. Kad se 
ohlade, samelju se. Šećer se otopi u karamel i u nj se uspu samljeveni 
liešnjaci. Smjesa se brzo istrese na pouljenu dasku, raširi i pu.sti ohladiti. 
Tada se ponovo samelje i stavi u zavrelu smjesu maslaca, žumanaca i 
šećera. Smjesa se maže na oblatne, a kad se ohladi, režu se kocke. 

21. Mandolato 

24 dkg šećera 12 dkg meda 

2 bjelanca 25 dkg oraha 

1 limun 2 oblatna 

Bjelanci i šećer miješaju se sa sokom od pola limuna dok se smjesa 
ne zgusne. Doda se sitno kosana limunova korica. U međuvremenu se 
kuha med, pa kad zavrije, umiješa se u njega šećerna pjena i kuha dalje 
dok se ne počne Ijuštiti od žlice. Zatim se umiješaju izrezani orasi, smjesa 
se malo ohladi, namaže između oblatna i malo otešča. Nakon 2 sata reze 
se u komadiće. 
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22. Kuglice od oraha 

U dvije žlice marmelade umiješa se 5 žlica samljevenih badema ili 
oraha i doda malo kosane limunove i narančine korice. Od te se smjese 
prave oblici koji se uvaljaju u samljevene bademe ili orahe i puste 
malo posušiti. 

23. Oraščići I 

24 dkg badema ili lješnjaka 2 pločice čokolade 

24 dkg šećera 2 cijela jajeta 

sok od limuna cimet, klinčići, muškat 

I. smjesa: umijesi se tijesto od 12 dkg oguljenih i samljevenih ba¬ 
dema, 12 dkg šećera, limunova soka i 1 jajeta. Od te se smjese pravi 
jezgra oraha pomoću kalupa. 

II. smjesa: umijesi se tijesto od 12 dkg neoguljenih samljevenih ba¬ 
dema, 12 dkg šećera, 2 pločice čokolade, tučenog cimeta, klinčića, 
muškata i 1 jajeta. Od te se smjese pravi ljuska oraha pomoću kalupa' 
Kalun se prije toga namoči u vodu. 

Ljuska i jezgra namažu se marmeladom, zajedno slijepe i suše na 
zraku. Gotove polovice oraha stave se u male papirnate zdjelice (kapsle). 

24. Oraščići II 

10 dkg oraha 

10 dkg fondant-smjese 

10 dkg oraha 

Orasi se samelju i izmiješaju sa fondant-smjesom. Od te se smjese 
prave oblici oraščića, a na svaki se stavi polovina oraha. 

25. 'Alva I 

50 dkg šećera 4 dl meda 

6 bjelanaca 25 dkg oraha 

U čvrsti snijeg utuče se šećer. Zatim se malo pomalo dodaje vrući 
med 1 neprestano tuče. Smjesa se tuče na vatri dok se ne zgusne. Onda 
se umiješaju raspolovljeni orasi, pa se smjesa namaže na oblatne i oblat- 
Odozgo se stavi daska, a drugi se dan režu oštrim nožem 

različiti oblici. 

26. Alva II 

V? kg oraha 

30 dkg šećera 2 žlice ruma 

2 oblatna 

Orasi se očiste i sitno^ košu. Bjelanci se sa šećerom tuku na pari. 
Kadije P,iena gusta, umiješaju se orasi i doda rum. Smjesa se još malo 
miješa, a kad se skine s pare, namaže se na oblatne i pokrije oblatnom. 
Kad se ohladi, reze se na ploškice. 
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27. Alva-ploškice I 

' 4 bjelanca 3 dkg šećera 

16 dkg meda 20 dkg oraha 

Od bjelanaca se napravi snijeg u koji se utuče šećer i med; smjesa 
se na vatri tuče tako dugo dok se ne zgusne. U nju se umiješaju kosani 
orasi, pa se stavi između oblatna. Kad se stisne, režu se ploškice. 

28. Alva-ploškice II 

5 bjelanaca 
25 dkg šećera 

oblatni 

Bjelanci, šećer i med tuku se na pari dok se smjesa ne zgusne. Orasi 
se očiste, sitno košu i umiješaju u bijelu pjenu. Smjesa se namaže na 
oblatne, pokrije drugim oblatnom, malo otešča i, kad se posve ohladi, 
izreže na ploške. 

29. Kuglice od kestena I 

1 kg kestena 20 dkg šećera 

15 dkg oraha 1 žlica ruma 

15 dkg čokolade 2 rebra čokolade 

Kesteni se malo peku, ogule i u vrućoj vodi mekano kuhaju. Kad su 
mekani, pasiraju se. Orasi se samelju, a čokolada riba na ribež. U pa¬ 
sirane kestene stave se šećer, rum, orasi i čokolada. Dobro se izmiješa, 

prave se kuglice, uvaljuju u struganu čokoladu i puste sušiti. 

30. Kuglice od kestena II 

1 kg kestena 2 rebra čokolade 

kg šećera liker od vanilije 

^/i kg badema, rum 1 rebro čokolade 

Kesteni se zarezu i stave u pećnicu da im raspuca korica. Zatim se 
ogul. ’ stave kuhati u vruću vodu. Kad su, kuhani, pasiraju se, izmije¬ 
šaju s prokuhanim šećerom i samljevenim bademima. Na kraju se doda 
ribana čokolada, malo ruma i malo likera. Od te se smjese prave kuglice 
koje se uvaljaju u struganu čokoladu i puste osušiti. 

31. Kuglice od kestena III i 

Napravi se pire od kestena, pa se izmiješa s jednakom količinom 
šećera s vanilijom; doda se malo bjelanca da se može izmijesiti. Od te 
se smjese prave kuglice ili drugi oblici, umoče u umak-čokoladu i puste 
sušiti. Kad su gotovo posve suhi, uvaljaju se u rižu od čokolade. Kuglice 
se stave u papirnate kapsle. 

32. Imitirani kesteni 

50 dkg kestena 20 dkg šećera 

20 dkg maslaca 1 žlica octa 

6 dkg šećera s vanilijom umak-čokolada 


2 žlice meda 
kg oraha 
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peku, ogule, kuhaju i pasiraju. Maslac se sa šećerom 
miješa da bude pjenast, a onda se s njim izmiješaju pasirani kesteni. 
Od te se smjese oblikuju kesteni koji se glaziraju, a svaka se polovica 
presvuče sa umak-čokoladom. 

33. Glazirani kesteni 

i 

1 kg kestena j,'2 kg šećera 

12 dkg šećera 1/4 1 vode 

j/2 dl vode 

Kuhani i pasirani kesteni izmiješaju se s gusto kuhanim šećerom 
(12 dkg), pa se od te smjese oblikuju kesteni koji se mogu do polovine 
umočiti u umak-čokoladu i staviti u papirnate kapsle, ili na štapiće pa 
močiti u šećer koji je kuhan do loma. Ako se ne stave na štapiće, već 
samo pomoću viljuške ili štapića umoče u kuhani šećer, takvi se kesteni 
mnogo upotrebljavaju za ukras na tortama. Kad se izvade iz šećera, 
moraju se staviti u tepsiju dobro namazanu maslacem. 

34. Kuglice od smokava I 

40 dkg smokava korica i sok od limuna 

20 dkg šećera korica i sok od naranče 

5 dkg oraha malo ruma 

Smokve se izrežu, orasi samelju, a limunova i narančina korica 
sitno koše. Sve se dobro izmiješa pa se prave kuglice koje se uvaljaju 
u ribanu čokoladu. 

35. Kuglice od smokava II 

V4 kg smokava 12 dkg šećera (prah) 

1 naranča 5 dkg šećera (kristal) 

Smokve se operu, posuše i protjeraju kroz stroj. Narančina se ko¬ 
rica sitno koše. Smokve se izmiješaju sa šećerom u prahu i narančinim 
sokom. Zatim se doda narančina korica, pa se od te smjese prave male 
kuglice koje se uvaljaju u kristalni šećer. 

36. Kuglice od voća I 

kg datulja . kg šećera 

V4 kg smokava V4 kg oraha 

V4 kg arancina 6 žlica ruma 

^/4 kg grožđica kristalni šećer 

Datulje, smokve i arancini izrežu se u male komadiće, grožđice se 
očiste, a orasi očiste i samelju. Šećer se s vodom kuha u sirup, doda se 
rum i voće te sve dobro izmiješa. Kad se ohladi, prave se kuglice koje 
se uvaljaju u kristalni šećer. 
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37. Kuglice od kandiranog voća 

10 dkg kandiranog voća 
15 dkg lješnjaka 
15 dkg šećera 


2 žlice likera ili konjaka 
sok od limuna 
riža od čokolade 


Kandirano voće izreže se u sitne komadiće, izmiješa sa samljevenim 
lješnjacima, šećerom, likerom i limunovim sokom. Od te se smjese prave 
kuglice koje se umoče u rižu od čokolade. 


38. Desertne kuglice 

6 bjelanaca (snijeg) 
20 dkg šećera 
sok od limuna 


20 dkg smokava 
35 dkg oraha 
15 dkg grožđica 


Smokve i orasi posve se sitno izrežu, a grožđice se očiste. Od bje¬ 
lanaca se napravi snijeg, doda se šećer i tuče se dalje na pari. Zatim se 
uspe izrezano voće i dobro izmiješa. Rukom se prave kuglice koje se 
stave na namazanu tepsiju i peku svijetložuto. 


39. Kuglice od voća II 

12 dkg smokava 
12 dkg grožđica 
12 dkg šećera 


12 dkg datulja 
12 dkg lješnjaka 
2 bjelanca 


Lješnjaci se poprže i ogule. Grožđice se očiste, a smokve i datulje 
izrežu na komadiće. Bjelanci i šećer tuku se na pari, zatim se dodaju 
smokve, datulje, lješnjaci i grožđice i sve se miješa na slaboj vatri 
V4 sata. Zatim se od te smjese prave male kuglice, stave na hostiju i peku 
kod umjerene vatre. 


40. Kuglice s rogačima 

10 dkg rogača 
10 dkg brašna 
12 dkg šećera 
korica od naranče 
cimet 


5 dkg maslaca 
2 cijela jaja 

% paketića praška za dizanje 
10 dkg šećera 


Brašno se prosi je zajedno s praškom za dizanje, a zatim se dodaju 
samljeveni rogači, šećer, kosana narančina korica, maslac, jaja i cimet. 
Od te se smjese izmijesi tijesto, prave se kuglice i peku u namazanoj 
tepsiji. Kad su pečene, još se vruće glaziraju bijelom glazurom kao 
medenjaci. 

41. Punjene datulje 

20 datulja 10 dkg badema 

5 dkg čokolade 5 dkg šećera 

7 dkg šećera (kocke) 1 bjelance 

Bademi se ogule, samelju i izmiješaju sa šećerom i bjelancem. Tom 
se smjesom napune datulje kojima se prije izvade koštice. Napravi se 
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glazura od čokolade, datulje se glaziraju, osuše i stave u papirnate kap- 
sle. Punjene datulje mogu se prirediti i tako da se svaka polovica da¬ 
tulje napuni kosanim pistacijama koje se izmiješaju sa Šećerom i bjelan- 
cem, ali se onda ne presvuku čokoladom. 

42. Kocke od datulja 

12 dkg badema 12 dkg šećera 

12 dkg datulja 4 bjelanca 

Datulje se i bademi sitno izrežu, doda se šećer i bjelanci, pa se sve 
zajedno izmijesi. Smjesa se namaže na oblatne i peče pola sata. Kad je 
pečena, reže se na kocke. 

43. Kandirano voće 

20 kocki šećera 
2 žlice octa 
voće 

Svaka kocka šećera namoči se u vodu i stavi u kotlić. Zatim se stavi 
na vatru, dodaju se dvije žlice octa pa se kuha do »loma«. Prije kuhanja 
šećera voće se izreže u kriške ili razdijeli u komadiće i nabode na šta¬ 
piće dugačke 15 cm. Dvije kuhače stave se preko tepsije u razmaku pd 
10 cm; na njih će se složiti štapići s voćem, da se šećer može ocijediti. 
Štapići se mogu i nabosti u glavicu zelja dok se šećer ne posuši. Kad je 
šećer kuhan do IV. stupnja, stavi se na led, pa se u njega umaču šta¬ 
pići s voćem. To se mora raditi brzo, da se šećer ne skrutne. Poslije se 
komadići voća mogu i skinuti sa štapića i servirati u papirnatim kap- 
slima kao bomboni. 

44. Arancini-kuglice 

Gotovi arančini su okrugle ploškice koje se umoče u umak-čokoladu 
i stave sušiti na papir. Arancine može domaćica napraviti i sama ako 
narančine korice izreže u oblike koje želi, kuha u šećernoj otopini dok 
postanu caklene, ocijedi, uvalja u kristalni šećer i pusti sušiti. 

45. Slatkiši od voćnog sira 

Voćni sir ili žele izreže se u različite oblike koji se, dok je žele još 
svjež, uvaljaju u kristalni šećer. 

46. Imitirane datulje 

1 žlica marmelade od kaj šija 
14 dkg šećera 
12 dkg badema 

Bademi se samelju, izmiješaju sa šećerom i marmeladom, naprave 
se oblici datulja i puste sušiti. 
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47.. Bomboni od čokolade I 

10 dkg čokolade 1 žlica mlijeka 

5 dkg maslaca kakaov prašak 

1 žumance 

Čokolada se omekša i miješa s maslacem, mlijekom i žumancem 
dok se smjesa ne zgusne. Od nje se prave bomboni koji se uvaljaju u ka¬ 
kaov prašak i stave u papirnate kapsle. 

48. Bomboni od čokolade s kremom 

I 

' 25 dkg oraha 

25 dkg šećera 

10 dkg čokolade 

2 bjelanca 

1 čašica ruma 

I. Samljeveni orasi i izribana čokolada izmiješaju se sa šećerom, 
bjelancima i rumom te mijese. 

II. Maslac se miješa sa šećerom, da postane pjenast. Dodaju se pa¬ 
sirani žumanci i rum. 

Prva se smjesa razdijeli u male kuglice kao mali orasi, a druga u 
kuglice u veličini lješnjaka. Tamna se kuglica na dlanu spljošti, pa se 
u nju umota žuta kuglica. Bomboni se malo posuše, a onda se umoče u 
glazuru od čokolade i suše na žičanom podlošku. 

49. Bomboni od čokolade II 

25 dkg šećera 8 dkg čokolade 

10 dkg badema 1 bjelance 

Bademi se samelju i izmijesg sa šećerom, ribanom čokoladom i bje- 
lancem. Od te se smjese napravi first debela ploča koja se s jedne i druge 
strane glazira čokoladom. Kad je glazura suha, izrežu se mali- bomboni 
koji se umotaju u staniol-papir. 

50. Bomboni od kave s lješnjacima 

20 dkg lješnjaka 6 žlica crne kave 

12 dkg šećera 1 dkg kakaoa 

Lješnjaci se poprže, ogule i samelju. Zatim se izmiješaju sa šeće¬ 
rom, doda se kuhana kava i kakao pa se od te smjese prave kuglice koje 
se uvaljaju u kosane lješnjake i čokoladnu rižu ili se umoče u umak- 
čokoladu. 

51. Bomboni od kave 

V4 1 vode 
20 dkg šećera 

2 dl kave (4 dkg) 

V 2 vanilije 


2 dkg glikoze 
2 dl slatkog vrhnja 
bademovo ulje 


II 

8 žumanaca 
8 dkg maslaca 
16 dkg šećera 
2 žlice likera 
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Najprije se kuha voda i šećer da se šećer malo pročisti. Doda se 
kuhana kava, vanilija, glikoza i vrhnje i kuha se tako dugo dok se kapljica 
šećera ne skrutne u vodi. Tada se šećer stavi na mramoimu ploču, nama¬ 
zanu bademovim uljem. Smjesa se izmijesi nožem, a kad se ohladi iz¬ 
reže se na male komadiće. 

52. Bomboni od grilaže 

30 dkg šećera umak-čokolada 

20 dkg badema pistacije 

Prosijani šećer stavi se u kotlić i miješa na vatri da se otopi. Umi¬ 
ješaju se oguljeni, poprženi i kosani bademi, pa se smjesa stavi na mra¬ 
mornu ploču namazanu bademovim uljem. Brzo se razvalja, izreže u 
komade, pa kad se bomboni ohlade, presvuku se umak-čokoladom i posi¬ 
paju pistacijama. 

53. Bomboni od marcipana 

40 dkg šećera 1 bjelance 

40 dkg badema sok od limuna 

Bademi se ogule, poprže i samelju. Zatim se izmiješaju sa šeće¬ 
rom, bjelancem i limunovim sokom te dobro izmijese. Ovo slatko tije¬ 
sto razdijeli se u tri dijela. Jedan se dio ostavi bijel, u drugi se doda 
malo ribane čokolade, a u treći alkermesa. Na taj način dobijemo tri 
vrste bombona. Od tih se smjesa prave različiti oblici bombona koji se 
glaziraju čokoladom ili se samo umotaju u svileni papir. 

54. Bomboni od lješnjaka 

25 dkg umak-čokolade 
20 dkg lješnjaka 

Lješnjaci se poprže, sitno košu i izmiješaju s otopljenom umak-čo¬ 
koladom. Od te se smjese prave na papiru kuglice koje su posuše na 
zraku. 

55. Ledeni bomboni 

20 dkg umak-čokolade 10 dkg lješnjaka 

20 dkg kunerola papirnati kalupi 

Kunerol se dobro izmiješa i u nj se pomalo umiješa otopljena umak- 
čokolada. Lješnjaci se poprže, samelju i umiješaju u smjesu. Ovako pri¬ 
ređena smjesa ulije se u papirnate kalupe i stavi na hladno mjesto da 
se skrutne. 

56. Rahatlokum 

To su bosanski slatkiši koji se u orijentalnim zemljama priređuju 
i u tvornicama, pa se kao specijaliteti prodaju u posebnim kutijama. 

Za priređivanje rahatlokuma potrebno je: 

70 đkg šećera (kocke) 1/4 1 vode 

1 1 vode sok od lirnuna 

14 dkg rižinog brašna ružino ulje 
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Rižino brašno izmiješa se sa ^/i 1 vode. Šećer se izmiješa sa 1 1 vode 
i doda razmućeno rižino brašno. Ta se smjesa kuha polagano 2 sata. Za 
vrijeme kuhanja dodaje se pomalo limunov sok, a kad je skoro gotovo, 
doda se na jednoj kocki šećera kap ražinog ulja. U smjesu se može do¬ 
dati malo alkermesa da postane ružičasta. Nakon 2 sata odmakne se 
s vatre i neprestano miješa dok ne bude mlaka. Tada se istrese na dasku 
koja se posipa šećernim prahom i pusti posve ohladiti. Zatim se izreže 
u kockice i složi u kutijicu. 

C. DOMAĆI LIKERI 

Domaći likeri mogu se napraviti na vrlo jednostavan način, ako se 
u drogeriji ili ljekarni kupi esenc ili ekstrakt od bilo kojega voća ili mi¬ 
rodije, pa se on izmiješa s određenom količinom rakije ili alkohola i še¬ 
ćernim sirupom. Količina alkohola i šećernog sirupa označena je na bo¬ 
čici esenca. Esenc može biti od vanilije, banane, trešnje, limuna, naranče, 
malina, šipka, ribiza, kumina i dr. 

Domaćica ne može uvijek kupiti esenc, ali ima mnogo načina da 
i bez toga priredi dobar domaći liker koji se obično servira uz kolače 
ili konfekte. 

1. Liker od vanilije 

1 1 vode V4 1 alkohola 

70 dkg šećera malo alkermesa 

1 vanilija 

Voda i šećer kuhaju se s vanilijom u sirup. Kad se ohladi, doda se 
sirupu alkohol i alkermes, pa se liker stavi u bocu i začepi. Sto dulje 
odleži, to je bolji. 

2. Liker od kave 

5 dkg kave 1 vode 

2 dl vode V4 1 alkohola 

y2 kg šećera vanilija 

Od 5 dkg kave skuha se jaka kava. Šećer se skuha u sirup, pa se 
kuhana i procijeđena kava doda u ohlađeni sirup. Zatim se doda alko¬ 
hol i vanilija i boca se dobro zatvori. Nakon nekoliko tjedana liker se 
filtrira i može se upotrebiti. 

3. Liker od višanja 

IV2 kg višanja I/2 1 alkohola 

kg šećera vanilija 

V2 1 vode 

^ Višnje se očiste od peteljki, dobro operu i stave u veliku staklenku. 
Šećer se skuha i pročisti, pa se mlak nalije na višnje, doda se vanilija 
i alkohol, i staklenka se dobro zaveže. Tri do četiri tjedna ostavi se sta-* 
klenka na suncu, a onda se sadržaj procijedi i zatvori u bocu. 
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4. Liker od oraha 

% kg oraha 3 dkg glavičice 

IV2 1 alkohola 2/4 kg šećera 

3 dkg cimeta 3/^ 1 ^gde 

3 dkg klinčića 

Orasi se operu, obrisu, razrežu u komadiće i stave zaj edno s miro¬ 
dijama u alkohol. To se dobro zatvori i ostavi 30 dana. Nakon toga se 
šećer i voda kuhaju, pa kad je sirup čist i gust, izmiješa se s alkoholom. 
Liker se zatvori u boce i pusti odležati nekoliko tjedana. 

5. Liker od kumina 

V4 1 vode 1/4 1 alkohola 

V 2 kg šećera 3 dkg tucanog kumina 

Šećer i voda kuhaju se da nastane sirup. Kad se ohladi, doda se 
alkohol i kumin, pa se ostavi tri tjedna odležati. Nakon toga se filtrira 
i dobar je za upotrebu. 


6. Liker od mlijeka 

1/2 1 mlijeka 2 limuna 

1/2 vanilije 1/2 1 alkohola (95»/o) 

V2 kg šećernog praha 

U mlijeko se stavi vanilija, šećer i na kriške izrezani limuni, a za¬ 
tim se boca začepi. Ta se smjesa stavi na sunce ili toplo mjesto, svaki 

dan se malo izmiješa i nakon 14 dana se filtrira. Može se odmah upo- 
trebiti, no bolji je ako malo odleži. 


Liker od jaja 

5 žumanaca 
38 dkg šećera 
V2 1 mlijeka 


1 ■ vanilija 
V4 1 alkohola 


Zumanci, šećer i mlako nekuhano mlijeko dobro se kutija V4 sata 
sa 1 cijelom vanilijom. Zatim se doda alkohol i opet kutija ^/i sata; pro¬ 
cijedi se, ulije u bocu i dobro začepi. Nakon 6 dana može se upotrebiti. 


8. Liker od naranče I 

10 naranči 
V2 1 alkohola 
1 zvjezdica anisa 


% kg šećera 
V4 1 vode 
V4 kg šećera 


Naranče se ogule, izrežu, očiste od koštica i stave na 10 dana u alko¬ 
hol. Doda se i jedna zvjezdica anisa. Svaki dan se boca malo protrese. 
Tada se % kg šećera i voda kuhaju u sirup, a od kg šećera napravi 
se karamel koji se dolije s malo vode i pusti kuhati. Alkohol se izmiješa 
s kuhanim sirupom i karamelom, filtrira i zatvori u boce. 
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9. Liker od naranče II 

6 naranči 1 kg šećera 

1 1 alkohola 1 1 vode 

Vi 1 slatkog vrhnja 

Narančina se korica tanko oguli i stavi u alkohol. U alkoholu se 
ostavi 14 dana na toplom mjestu, pa se svaki dan nekoliko puta protrese. 
Nakon 14 dana ulije se slatko vrhnje i ostavi stajati još 7 dana, pa se 
i za to vrijeme nekoliko puta na dan protrese, ali se sedmi dan ostavi 
da miruje. Osmi dan tekućina se filtrira, a šećer s vodom kuha u gusti 
sirup. Kad se sirup ohladi, izmiješa se s alkoholom, još jednom filtrira 
i zatvori u bocu. 

10. Liker od čokolade 

1 1 sirova mlijeka 1 limun 

Vi kg čokolade V 2 1 alkohola 

1 vanilija 1 kg šećera 

U mlijeko se stavi na kriške izrezani limun, ribana čokolada, šećer, 
vanilija i alkohol, pa se sve dobro izmiješa i ostavi na toplom mjestu 
3 tjedna. Boca se svaki dan malo protrese. Poslije se filtrira i zatvori u 
boce. 

11. Liker od crnog vina 

1 1 crnog vina 3 dl ruma 

60 dkg šećera korica od limuna 

1 vanilija 

Vino, šećer i vanilija kuhaju se V 2 sata. Kad se ohladi, doda se rum, 
izmiješa i zatvori u boce. 

VIII. PICA ZA IZVANREDNE ZGODE 
A. VRUCA PICA 

Iza svečanih večera, obično oko ponoći, servira se zimi vrući punč 
ili grog. Punč je englesko piće koje se mnogo pije u sjevernim državama 
— zimi vruće, a ljeti hladno. 

Obično se pravi od čaja, a može se prirediti od vina ili voćnih so¬ 
kova. U punč se dodaje šećer, sok i korice od limuna ili naranče, rum, 
orašak, a mogu se dodati i žumanci. 

1. Engleski punč s mlijekom 

4 žumanca sok i korica od limuna 

4 žlice šećera 3 čašice ruma 

1 šalica mlijeka 1 šalica mlijeka 

Žumanci, šećer i mlijeko tuku se u kotliću na vatri dok ne zavriju. 
Onda se doda rum, sok i korica od limuna i dalje se tuče. Na kraju sa 
uspe još jedna šalica mlijeka i pusti zakuhati. 
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2. Punč sa čajem 

1 1 kuhanog čaja 1 1 vina 

25 dkg šećera 1/2 1 ruma 

sok od limuna 

Najprije se skuha čaj, procijedi, i u njega se stavi šećer, limunov 
sok, '\nno 1 rum, pa se stavi na vatru da se dobro ugrije, ali ne smiie 
kuhati. 

3. Carski punč 

V 2 kg šećera sok od 4 limuna 

/i 1 vode 1/4 1 ruma 

korica od limuna i naranče 1 1 bijelog vina 

Šećer se u loncu otopi, prelije sa Vi V vode i pusti kuhati. Zatim se 
doda korica od limuna i naranče, sok od 4 limuna, rum i vino, pa se 
ostavi na vatri gotovo do vrenja. 

4. Punč s jajima . 

V 2 1 vode 
1 žličica čaja 
sok od 2 limuna 
25 dkg šećera 

__ U pola litre vode skuha se čaj i procijedi. Žumanci se sa šećerom 
mijesaiu u kotliću, pomalo se dodaje čaj, zatim vino, limunov sok, ora¬ 
šak 1 klmcici, pa se sve tuče na vatri dok ne postane gusto i pjenasto. 
Ne smije zavreti. Servira se vruće. 

5. Hoppel-poppel-punč 

Dva žumanca, 2 dl slatkog vrhnja, 2 žlice šećera i čašica ruma tuku 
se u kotliću dok piće ne postane vruće. Toči se u zagrijane čaše. 

6. Oxfordski punč 

1 .laje •• 

1 dl slatkog vrhnja 

1 dl ruma 

2 žlice šećera 

Jaje se izmiješa sa šećerom i s malo mlijeka. K tomu se doda slatko 
vrhnje 1 rum, pa se na vatri miieša dok ne postane vruće. Zatim se u tu 
smjesu ulije vrući čaj, stavi ploška limuna i toči se u ugrijane čaše. 

7. Punč bez alkohola 

1 žumance 1 dl soka od naranče 

1 žlica šećera 1 dl mlijeka 

korica od naranče 
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Vi 1 čaja 
1, ploška limuna 
% dl mlijeka 


1 1 vina 

1 orašak 

2 klinčića 

6 žumanaca 


Zumanci i šećer se dobro miješaju. Korica se sitno koše, pa se za¬ 
jedno sa sokom doda u žumance i šećer. Pomalo se ulijeva mlijeko i'tuče 
na vatri dok ne postane jako vruće. 

8. Grog 

1 1 vode ili laganog ruskog čaja 

20 dkg šećera 

3 dl ruma, konjaka ili araka 

U vrućem procijeđenom čaju kuha se šećer i izmiješa s rurnorn ili 
konjakom. Servira se u visokim čašama na stalku. Ako koji gost želi da 
sam napravi grog, onda mu se na poslužavniku donese visoka prazna 
čaša, u kantici voda ili čaj, .šećernica, riun ili konjak. Grog se može ser¬ 
virati i hladan, pa mnogi u nj uliju malinov, limunov ili narančin sok. 

B. HLADNA P'ICA 

Za hladna pića upotrebljavaju se kocke leda koje se naprave u hla¬ 
dioniku. Led razrjeđuje piće, pa se zato ne smije dodati u prevelikoj 
količini. Kod nekih pića je bolje da se kocke leda ne stavljaju, već da 
se piće stavi na led. Za priređivanje hladnih pića služi soda-voda ili 
šampanjac, jer djeluju osvježujuće. 

»Bowle« nazivamo ledena pića koja se priređuju od vina i šam¬ 
panjca ili vina i soda-vode uz dodatak šećera, voća ili neke aromatične 
namirnice. Prema tome koje smo voće ili koju aromatičnu tvar upotre- 
bili, dobivaju bowle ime. Tako imamo bowlu od ananasa, jagoda, bre- 
saka, lazarkinje itd. 

Bov/le se mogu praviti od svježega i konzerviranog voća._ Ako se 
prave od konzervi, dodaje se manje šećera. Za bowie treba uzeti lagana, 
pitka vina koja djeluju osvježujuće. 

Ovo je piće doneseno k nama iz Engleske kao i svaki punc. Servira 
se u velikom vrču ili kristalnim čašama za bowlu. U vrču i čašama mo¬ 
raju biti komadići leda. Srče se kroz slamčicu, da se bolje i dulje os.ieca 
aroma. Bowle se serviraju najčešće poslije svečanih večera ili velikih 
užina uz tortu. 

1. Bovola od bresaka 

12 bresaka 2 1 vina _ 

1/2 kg šećera % 1 soda-vode ili šampanjca : 

Breskve se ogule, izrežu u četvorine, slože u vrč i posipaju šećerom.; 
Na njih se nalije vino, doda se led, pa se zatim stavi na led i servira na¬ 
kon nekoliko sati. Prije serviranja ulije se šampanjac ili soda-voda. 

2. Bowla od jagoda 

2 1 šumskih jagoda 2 1 vina 

V2 kg šećera 1 soda-vode ili šampanjca 
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Najprije se izabere % 1 lijepih jagoda koje se očiste i stave u vrč za 
bowlu. Zatim se posipaju šećerom, a preostali šećer kuha se s malo vode 
u gusti sirup, U taj se sirup dodaju preostale jagode i puste dva sata po¬ 
čivati. Nakon dva sata procijedi se sok kroz krpu u vrč, dolije se vino 
stavi se led i vrč se ukopa u led. Prije serviranja doda se šampanjac ili 
soda-voda. 

3. Bowla od malina 

Priređuje se jednako kao i bowla od jagoda, samo se mjesto jagoda 
uzmu maline. 

4. Bovola od naranči 

6 naranči 2 1 vina 

/2 kg šećera 1/2 1 soda-vode ili šampanjca 

^Polovina se šećera nariba na narančinu koricu. Naranče se ogule 
izrezu u ploške, očiste od koštica, stave u posudu, izmiješaju i posipaju 
šećerom. Na naranče se nalije vino, doda se led i na kraju šampanjac ili 
soda-voda. Bowla mora do upotrebe stajati na ledu. 

5. Bowla od lazarkinje 

1 snopić lazarkinje 2 1 vina 

Vi kg šećera 14 1 šampanjca ili soda-vode 

.. ^^2^'^kinje se očiste i stave u vino. Nakon jednog sata vino se pro¬ 
cijedi doda se šećer i stavi na led. Prije serviranja doda se šampanjac 
ili soda-voda. ■' 

6. Bowla od ananasa 

1 ananas 14 j soda-vode ili šampanjca 

h kg šećera 2 dl maraskina 

2 1 vina 

Ananas-bowla može se napraviti od svježeg i konzerviranog ana¬ 
nasa. Ako se pravi od konzerviranog, uzme se manje šećera. Svježi ana¬ 
nas se oguli, a lupina se dobro tuče u mužaru, stavi uli vina, pokrije 
1 ostavi nekoliko sati stajati. Meso se od ananasa izreže u ploškice, stavi 
u vrc za bowlu, posipa tučenim šećerom, pokrije i ostavi neko vrijeme. 

ino se tada procijedi na ananas, dolije se ostalo vino i doda maraskino, 
isoivla niora stajati na ledu, a neposredno prije serviranja doda se šam¬ 
panjac ili soda-voda i komadić leda. 

C. DOMAĆA VINA 

1. Vino od ribiza 

Za pravljenje vina od ribiza mora se uzeti posve zrelo voće kojemu 
se s inu peteljke i onda se ispreša. No 10 1 soka uzme se jednaka koli¬ 
čina vode, a može biti i koja litra više, i 5 kg šećera. Taj se mošt stavi 
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u bačvicu ili bocun i prepusti vrenju. Za vrenje, koje traje do 8 dana, 
potrebna je temperatura od 25“ C. Nakon toga se vino ulije u boce, za¬ 
čepi i dalje dozrijeva. Tek je nakon 6 mjeseci dobro za uživanje. Želimo 
li slatko desertno vino, treba dodati još šećera prema ukusu. 

2. Domaći pelinkovac I 

2 1 crnog vina lišće od pelina 

35 dkg šećera 

Šećer se otopi u malo vode i zakuha. Kad se ohladi, stavi se u sta¬ 
klenku, doda se vino i pelin te zatvori celofanom. Nakon 8 dana se pro¬ 
cijedi i stavi u boce. Odmah se može piti. 

3. Domaći pelinkovac II 

Od bijelog starog vina može se napraviti dobro desertno vino na taj 
način da se doda šećera, a u malu lanenu vrećicu stave se različite miro¬ 
dije koje se prije stucaju, pa se onda vrećica objesi u vino i začepi se. 
Poslije 10 dana bačvica se otvori, vrećica se dobro istisne i opet stavi 
u vino. To se čini tako dugo dok miris i okus po mirodijama ne bude do¬ 
sta jak. Od mirodija stave se u vrećicu: gorušica, zvjezdice anisa, gorki 
bademi, pelin, borovica, korice od naranče i vanilija, i to od svakog 
1—3 dkg. 

4. Domaći pelinkovac III 

Za pelinkovac se uzme dobro staro crno vino i crno grožđe (portu- 
gizac). Kad je grožđe posve zrelo, obere se, očisti i objesi da malo uvene. 
Bačvica se njime napuni preko polovice. Između grožđa stavi se 1 kg 
suhih smokava, tri štapića vanilije, 1 kg grožđica. 1—2 dunje izrezane 
na kriške, 5 dkg gorušice, 2 oraška stucana, korice od 2 naranče i lišće 
pelina. 

Na 100 1 vina uzme se 5 kg kandis-šećera i 5 kg običnog šećera, koji 
se stavi na grožđe i prelije vinom, samo se mora paziti da se bačva ne 
napuni do vrha, jer se količina poveća kad se šećer otopi. Bačvica se do¬ 
bro začepi, i nakon dva mjeseca pelinkovac je dobar za upotrebu. Na 
ovo isto grožđe može se kasnije naliti opet drugo vino i to se može uči¬ 
niti nekoliko puta. 

5. Vino od kupina 

10 1 kupina 

2 kg šećera 

5 kom. vanilije 

Kupine se izgnječe i izmiješaju sa šećerom pa se doda vanilija. 
Smjesa se ulije u boce za krastavce, ali ne do vrha. Sok od kupina mora 
stajati na suncu 8 do 10 dana. Nakon toga se procijedi kroz krpu i stavi 
u bocu koja se lagano začepi papirom. Dva mjeseca stoji na toplom mje¬ 
stu da se završi vrenje, a onda se pretoči u boce, začepi i stavi na suho 
mjesto. 
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1 limun 

1 žličica suhog bazgovog cvijeća 


6. Vino od bazge 

5 1 vode 
1 kg šećera 
Vz 1 vinskog octa 

U vodu se stavi šećer i vinski ocat, pa se polagano kuha V 2 sata. 
Zatim se doda bazgov cvijet i na kriške izrezani limun, te se kuha još 
5 minuta. Prokuhana smjesa ostavi se u loncu preko noći, a drugi dan 
se procijedi kroz krpu, ulije u boce i dobro začepi. 

7. Vino od smokava 

Vz kg smokava 1 dkg pjenice 

75 dkg šećera 6 V 2 1 vode 

Šećer i voda kuha se 5 minuta, a zatim se ohladi. Kad je šećerna 
otopina mlaka, doda se pjenica i oprane smokve. Sve se zajedno stavi 
u staklenku koja se pokrije gazom i zaveže. Nakon 8 dana pokrije se 
celofanom, zaveže i ostavi dok se tekućina ne razbistri. Napokon se ulije 
u boce i dobro začepi. 

D. COCKTAIL 

Cockail je piće koje se može servirati kao aperitiv ili uz crnu kavu, 
1 služi i kao motiv da se pozovu gosti. Moderni poziv na »cockail-party« 
uvijek je prijatan i interesantan društveni događaj, jer pruža priliku 
za nova poznanstva. 

_ Navest ću samo nekoliko recepata za pravljenje cocktaila; gosti, 
koji već u tome imaju iskustva, najradije sami izmišljaju cocktail po 
svom ukusu. Treba li ipak domaćica da priredi cocktail mora misliti na 
broj pozvanih gostiju, jer se za svakoga gosta računa 3—4 čašice. Cock¬ 
tail se priredi tako da se u mikser stavi 4—6 komadića umjetnog leda, 
a zatim pridodaci koji su označeni u receptu. Nakon miješanja procijedi 
se cocktail u čašice. Pravi se od različitih likera, rakija i voćnih sokova 
uz dodatak leda. Prema tome od čega je napravljen obično dobiva i ime. 

1. Bronx-cocktail 

Ovaj cocktail miješa se u mixeru. Najprije se stave 4 kocke leda, za¬ 
tim jednaka količina vermuta, gina, soka od naranče i angosture. U 
svaku čašu metne se kriška naranče. 

2. MaHini-cocktail 

gina izmiješaju se s jednim dijelom soka od naranče i isto 
toliko limunova soka, dvije žlice šećera i kocka leda. Sve se stavi u 
mixer i dobro izmiješa sa 4 kocke leda. 

3. Manhattan-cocktail 

U mixer se stavi led, dva dijela viskija, jedan dio vermuta i sve se 
dobro izmiješa. 
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Buffet 



4. Grape-fruit-cocktail 

Jedan dio narančina soka. dva dijela konjaka i jedan dio vermuta 
dobro se izmiješaju u mixeru, a u svaku se čašu stavi kocka leda. 

5. Rosa-cocktail 

Jedan dio gina, dva dijela cherry-brandyja, dvije žlice šećera’ i dva 
žumanca izmiješaju se u mixeru. Servira se u čašama u koje se stavi po 
jedna kocka leda. 

6. Aleksander-cocktail 

Jednaka količina slatkog vrhnja (ne tučenog), likera od kakaoa i 
konjaka izmiješa se u mixeru i metne na hladno mjesto. Zatim se stavi 
led i dobro izmiješa. 

7. Boomerang-cocktail 

U mixer se stavi 5 kocaka leda, jednaka količina viskija, švedskog 
punča i francuskog vermuta, malo angosture i malo limunova soka. Sve 
se dobro izmiješa i procijedi u čaše. U svaku čašu stavi se jedna trešnja 
i uštrca malo ulja iz narančine korice. 

8. Bamho-cocktail 

U mixeru se izmiješa isto toliko vermuta koliko i cherryja. Doda 
se led i malo angosture. U svaku čašu sta-vi se jedna maslina i uštrca 
malo ulja iz limunove korice. 

9. Balalajka-cocktail 

U mixer se stavi led i izmiješa četiri dijela votke s dva dijela likera 
od naranče, jednim dijelom narančina soka i jednim dijelom limunova 
soka. 

10. Arosa-cocktail 

Jednake količine viskija, likera od naranče i narančina soka dobro 
se izmiješaju u mixeru. U svaku čašu stavi se kocka leda i kriška na¬ 
ranče. 


456 



PREHRANA BOLESNIKA 



PRIREĐIVANJE BOLESNIČKE HRANE 


’l 


i 


Mnoge domaćice uz sve svoje kućanske dužnosti imaju još i dužnost 
njegovati bolesnika. Cesto bolesniku nije potrebna samo zaštitna dijeta 
koja oboljele organe jača i čuva od štetnog utjecaja obične dnevne pre¬ 
hrane, već takva hrana koja služi za liječenje. U svakom slučaju doma¬ 
ćica se u prvom redu mora držati liječnikovih odredbi. 

Bolesniku smije dati samo lako probavljivu hranu, kao što su jela 
od mlijeka, riže, krupice, prepečenac, voće, povrće, pire od krumpira 
i slično. Za oboljele od šećerne bolesti mjesto šećera se upotrebljava sa- 
harin ili sionon, a kolači se peku od posebnog brašna koje je smjesa 
biljnih bjelančevina i pšeničnog brašna u jednakoj količini. Kod neslane 
dijete upotrebljava se dijetna sol, da bi se hrani dala tečnost. 

Bolesničku hranu može najbolje priređivati onaj tko poznaje ne 
samo tehniku i sve kuharske procese, već i pravilnu upotrebu začina. 
Nekada je sama pomisao na dijetnu hranu izazivala odvratnost, jer se 
u dijetnoj hrani nije smjelo ni pomišljati na začine i mirodije za po¬ 
boljšanje ukusa. Danas se smatra izvanredno važnim da bolesnička hrana 
bude tečna. 

Bjelančevine, masti i ugljikohidrati daju se bolesniku ili u manjim 
ili u većim količinama nego zdravom čovjeku, ili se opet neke od tih 
hranjivih sastojina daju u većim, 
a druge u manjim količinama. Ipak 
organizam treba da dobije određenu 
količinu kalorija. 

Domaćica mora znati koje na¬ 
mirnice dolaze u obzir ako je liječnik 
odredio da bolesnik dobije hranu 
sa minimumom masti, bjelančevina, 
ugljikohidrata ili tekućine; ili, koju 
će hranu dati bolesniku ako on mora 
dobiti veću količinu vitamina ili 
mineralnih soli nego što treba zdrav 
organizam. Živežne namirnice mo¬ 
raju biti svježe i po kakvoći prvo- Stakleni ribež za usitnjavanje 
razredne. Važno je, također, unapri¬ 
jed tačno odrediti potrebnu količinu pojedinih namirnica u svakom jelu, 
radi utvrđivanja količine pojedinih hranjivih sastojina i njihove kalorijske 
vrijednosti. Da bi se to u praksi moglo provesti, treba raditi po određenom 
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receptu i uz preciznu vagu. Inače individualno liječenje dijetnom hranom 
ne bi imalo smisla. 

Kod priređivanja bolesničke hrane osobito je važno mehaničko usit¬ 
njavanje hrane, jer se mora učiniti sve što može olakšati posao probav- 
nih organa. Biljne i životinjske namirnice treba dakle što bolje usitniti, 
da ne bi bilo potrebno predugo žvakanje i da bi hrana što kraće vrijeme 
ostala u želucu, bez poteškoća za bolesnika. Danas je to lako, jer ima 
strojeva koji propisno usitnjuju biljne namirnice, i drugih koji usitnjuju 
meso. Kako neki bolesnici moraju dobivati sokove od povrća i voća, bo¬ 
lesnička kuhinja treba da ima i stroj za istiskivanje tih sokova. Meha¬ 
ničko usitnjavanje važno je kod kuhane hrane, a za sirovu hranu je ne¬ 
ophodno potrebno. 

Posebnu pažnju treba posvetiti kuhanju i pečenju pojedinih jela. 
Poznato je da ,se hrana mora podvrći visokoj temperaturi kako bi celu¬ 
loza ili njena vlakanca omekšala 
i time bio olakšan posao probavnih 
organa. Ne smije se zaboraviti da se 
neke hranjive čestice pod utjecajem 
topline mijenjaju. Škrob na primjer 
kuhanjem nabubri i omekša. Bje¬ 
lančevina se zgruša i postane teže 
probavljiva, a ne možemo je opet uči¬ 
niti mekanom već je treba mehanički 
usitniti i na taj način učiniti lakše 
probavljivom. Baš zato što se bjelan¬ 
čevina brzo zgruša, ostaje pečeno 
meso mnogo puta tvrdo, jer se izvana 
napravi tvrda korica. Sirovo meso 
je najlakše probavljivo, pa bismo se 
morali držati pravila da ga ne smi¬ 
jemo prepeći. Bolje je ako iznutra 
ostane krvavo. Pečenjem se samo 
postiže da se razviju aromatične tvari koje podražuju tek. Kod bole¬ 
sničke hrane dolazi najviše u obzir pečenje manjih komada mesa na 
štednjaku (popečci). 

Važno je, također, sastavljanje bolesničkog jestvenika. Glavni je 
princip što manja količina pojedinog jela, a što više vrsta. Ne može se za¬ 
misliti bolesnički objed bez juhe, pojušnog jela, glavnog j6l3>_ slatkog 
jela ili poslastice. To je osobito važno kada se radi o čovjeku koji se opo¬ 
ravlja od neke bolesti, pa treba da postigne svoju normalnu tjelesnu 
težinu. Da bi se u tom pogledu pravilno postupalo, kod sastavljanja je¬ 
stvenika mora se misliti na: 

1. vrstu i stupanj bolesti 

2. odredbu liječnika 

3. ukus bolesnika 

4. raspoloženje bolesnika 

5. hranjivu vrijednost 

6. promjenu hrane po danima 



Ribež za usitnjavanje krumpira 
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7. izmjenu jela u jestveniku 

8. kakvoću živežnih namirnica 

9. količinu živežnih namirnica 

10. skladno priređivanje jela. 


Kod sastavljanja jestvenika bolesničke prehrane najvažnije su prve 
četiri tačke, jer bolesniku treba dati sve što njegovo stanje traži. Važno 
je da količina hrane ne bude prevelika. Bolje je da se daje više vrsta 
jela, a od svake vrste mala količina. Prema tome se i određuje količina 
pojedinih namirnica. Među temeljna pravila kod priređivanja bolesničke 
hrane ulazi i to da bolesnik mora dobiti pravilno temperiranu hranu i ne 
smije se servirati prevruća hrana da bolesnik ne bi morao čekati da se 
ohladi, a isto tako ona mora ostati temperirana ako bolesnik treba dulje 
vrijeme da je pojede. Za takav slučaj postoje dvostruki tanjuri. U do¬ 
njem dijelu tanjura nalazi se topla voda koja zadržava potrebnu tempera¬ 
turu hrane dulje vrijeme. 

Kod priređivanja dijetne hrane važna je tačnost. Čekanjem postaje 
bolesnik nestrpljiv i neraspoložen za uzimanje hrane, a to može štetno 



djelovati. Osim^toga ne smiju prostirati ili bučno postavljati 


priređivanja 
hrane ne može se dosta 
naglasiti važnost čistoće 
i urednost, koja je os¬ 
novni uvjet i obične ku¬ 
hinje. Ukusno i lijepe 
servirana jela u vrlo ma¬ 
lim količinama izvanre¬ 
dno djeluju na bolesni¬ 
ka. Dobro je prije sva¬ 
kog obroka bolesničku 
sobu dobro prozračiti, a 
bolesnik bi morao ispra¬ 
ti usta hladnom vodom. 


Stolić za bolesnički krevet 


Prljavo posuđe treba iz bolesničke sobe odmah iznijeti, a preostalu 
hranu ne smijemo više upotrebiti za bolesnika. Kod zaraznih bolesti 
dobro je takvu hranu odmah učiniti neupotrebljivom, a tanjure i pribor 
ne miješati s ostalim posuđem, već u obližnjoj prostoriji isprati jakom 
otopinom sode. 

Najveći je uspjeh za domaćicu , ako uspije načinom priređivanja i 
ukusnim serviranjem hrane pobuditi kod bolesnika apetit. 


KOLIČINA NAMIRNICA ZA JEDNU OSOBU 

Za mjerenje težine namirnica u dijetnoj prehrani najtačnija je apo¬ 
tekarska vaga, a za mjerenje tekućina potrebna je menzura na kojoj 
su označeni ne samo decilitri već i centilitri. 
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Domaćica Koja ima u Kuci HolesniKa, a nema taKva mjerila, odmjerit 
će jedanput tačno sve namirnice na apotekarsKoj vagi i menzurom, pa će 
tu Količinu poslije preračunati na žlice i šalice. KaKo će domaćica odre¬ 
diti za jednu osobu Količinu namirnica za pojedina jela, navest ću ne- 
KoliKo primjera. 

Bijela kava: 

šećera 20 g 


ca,ia z g 

šećera 25 g 

ruma 0,01 1 

limuna Kom. 

Kakao: 

mlijeKa 0,30 1 

KaKaoa 12 g 

šećera 25 g 

Čokolada: 

mlijeKa 0,3 1 

čoKolade 25 g 

šećera 15 g 

Dajemo li bolesniKu samo mlijeKo, uzima se 0,3 1 mlijeka i 10 g 

Šećera. 

Za doručak se obično uzimaju ove namirnice i u ovim količinama; 

jaja (mekana) ^ 2 kom. Uvarak od vina: 

maslaca 
meda 

marmelade 
domaćeg sira 
sira (ementalera) 
vrhnja (kiselog) 
nareska 
salame 
šunke 

kruha (prepečenca) 
ili peciva 


Menzura i vaga 


vina 

šećera 

2 žumanca ili 1 jaje 


Kompoti. 


jabuka, krušaka 
(svježih) 

jabuka, krušaka 
(sušenih) 
kajsija, trešanja, 
šljiva (svježih) 
kajsija, trešanja, 
šljiva (sušenih) 
šećera 

gotovog kompota 
ili konzerve 


Uvarak od mlijeka 

mlijeka ( 

šećera 

1 jaje ili 1 žumance 


Limunada ili oranžada: 

limupa ili naranče %—1 kom. 

šećera 25—30 g 

Riža, krupica ili sago na mlijeku: 

mlijeka 0,20—0,30 1 

šećera 15 g 

riže, krupice ili 
1/2 jaja saga 

Cista juha: 

mesa 200 g 

zelenja 50 g 

krupice, riže, saga 20 g 


Variva: 


špinata 


200 g 

crnog korijena 


200 g 

cvj etače 


300 g 

šparge 


200 g 

mahuna 


200 g 

graška 


400 g 

buče 


400 g 

krastavaca 


400 g 

mrkve 


250 g 

korabice 


250 g 

kelja 


200 g 

zelja ■ 


200 g 

repe 


300 g 

masti 

150- 

-200 g 

brašna 

150- 

-200 g 


Pire: 


krumpira 


150 g 

leće 


50 s 


graška (suhog) 80 g 

graha 80 g 

maslaca ili masti 150 g 

Pridodaci mesu: 

masti 20 g 

riže 80—100 g 

krumpira 150 g 

rezanaca 100 g 

šparge 100 g 

tijesta od krumpira 100 g 

salate (zelene) 80 g 

salate od rajčice 100 g 

salate od cvjetače 200 g 

salate od mahuna 150 g 


salate od krumpira 150 g 
salate od cikle 150 g 

salate od krastavaca 200 g 
ulja za začin salate 15—20 g 
octa ili limunovog soka 0,02 1 

Gusta juha: 


masti 10 g 

brašna 10 g 

krumpira 100—150 g 

cvjetače lOo g 

ra.ičice 100—150 g 

graška (svježeg) 250 g 

graška (suhog) 50 g 

leće 40 g 

^'^1^ Vs kom. 

Mesna jela: 

govedine 200 g 

teletine 200—250 g 

kosanog mesa 180 g 

peradi 250 g 

ribe 250 g 

suhog mesa 150 g 

.ietre 200 g 

moždana 150 g 

pisane pečenke 150 g 

divljači 150 g 

Dessert: 

naranče 1 kom. 

banana 1 kom. 

bresaka 2 kom. 

kajsija 4 kom. 

trešanja 200 g 

jagoda 200 g 

malina ili kupina 200 g 

borovnica 200 g 

čokolade 20 g 

slatkog vrhnja 0,05 1 

Varenci od povrća: 

povrća 125 g 

maslaca 10 g 

brašna 10 g 

mlijeka 0,10 1 

jaja 1 kom. 
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I. PREHRANA BOLESNIKA KOD RAZNIH UPALA, 
POVIŠENE TEMPERATURE I NAKON OPERACIJE 

Kod kratkotrajnih oboljenja uz temperaturu (prehlade ili ospica) 
možemo udovoljiti želji bolesnika da uzima veću količinu tekućina, jer 
organizam može i nekoliko dana lako podnijeti da ne uzima gustu hranu. 
Zelja za tekućinom je razumljiva, jer organizam ima potrebu da nadok¬ 
nadi tekućinu koju je znojenjem izgubio. Žeđu možemo utažiti ili na¬ 
ravnim voćnim sokovima ili voćnim čajevima (od šipka, kupina i jabuka). 
Ako tekućina mora hraniti, onda ćemo bolesniku dati mlijeko, ili mli¬ 
jeko s voćnim sokom ili jogurt. Kod dugotrajnih oboljenja s povišenom 
temperaturom (tuberkoloze, tifusa) uzimanje hrane je neophodno po¬ 
trebno da organizam ne oslabi. Zato treba kod takvog bolesnika izazvati 
apetit, što se postiže ukusnim serviranjem i raznolikošću hrane. U takvim 
slučajevima hranu dajemo u više dnevnih obroka, ali u manjim količi¬ 
nama; ona mora biti krepka, ali lako probavljiva. To vrijedi i za bole¬ 
snike nakon operacije ili kod malih indispozicija organizma. I ženi po¬ 
slije poroda potrebna je prvih dana posve lagana hrana (najbolje kaša¬ 
sta), a kasnije krepka i lako probavljiva. Žena koja doji mora odmah u 
početku dobiti krepku hranu, samo ako nije jako slaba. 

Razlikujemo tri dijete: tekuću, kašastu i punu hranu. 

Pod tekućom hranom razumijevamo juhe, mlijeko, jogurt i voćne 
sokove. Dajemo je kod kratkotrajno povišene temperature (prehlade, 
upale grla, ospica), bez obzira na kalorije. 

Kašasta hrana sastoji se od gustih juha, pirea i kaša kao što je kru¬ 
pica ili riža na mlijeku, zobene pahuljice s voćem (miisli), pire od 
mrkvice i krumpira uz neki umak. U kašastu hranu ubraja se također 
strugano teleće meso, kajgana, kreme i preli vi s laganim biskvitom; 
zatim kakao sa slatkim vrhnjem uz prepečenac i džem, pekmezi, kom¬ 
poti i voćne kaše. Takvom se hranom može udovoljiti i potrebi za kalo¬ 
rijama, pa se kod bolesnika ne javlja gubitak na vagi. Osim toga moguća 
je raznolikost, a zbog lake probavljivosti smije se ta hrana davati i težim 
bolesnicima. 

Puna hrana je dijeta koja se može smatrati prijelazom na redovnu 
prehranu. To su već kompletni obroci sastavljeni od juhe, mesa, variva 
i slatkog jela. Ova dijeta isključuje sočivice i masna mesa, a dopušta 
pirjano povrće, začine i malu količinu alkoholnih pića. Ako se čovjek 
oporavlja od bilo koje bolesti, treba takvu dijetu obogatiti hranjivim 



tvarima da bi se što brže nadoknadio gubitak pretrpljen za vrijeme 
bolesti. 


A. JELA TEKUĆE DIJETE 


1. Voćni sokovi 

Za voćne sokove upotrebljavamo jagodično voće (jagode, ribiz, 
ogrozd, kupine, maline, grožđe), naranču i limun. Sok se može prirediti 
i od jabuka, ali se one moraju prije izribati na stakleni ribez Voće se 
očisti i opere, a onda se kroz vrećicu protiskuje sok (vidi str. 497). Voćni 
sokovi ne smiju stajati, jer već nakon 2 sata nastupa vrenje. 


2. Caj od šipka 

Vidi priređivanje na str. 103. 

3. Caj od jabučnih lupina 

Vidi priređivanje na str. 103. 

4. Mliječno piće s voćnim sokom 

U sok ođ jabuka, razrijeđen vodoi 
ugrijan, ulijeva se svježe mlijeko i grije 
dalje dok se ne zgruša. Zatim se makne s v^ 
tre, procijedi kroz krpu i stavi na hladr 
mje.sto. To je zdravo osvježujuće piće, ali : 
mora prirediti svaki dan ponovo da uvije 
bude svježe. , 

Na 200 g jabučnog soka uzima se 50 g 
vode i 150 g svježeg mlijeka. Može se prire¬ 
diti i od drugih voćnih sokova. 



Dodavanje mlijeka 
u voćni sok 


5. Mliječni čaj (10 min.; 224 kal) 

1 mlijeka 
2 V 2 g čaja 
10 g šećera 

Kipuće se mlijeko prelije po čaju, pusti nekoliko sekundi stajati, a 
zatim se procijedi i ošećeri. 


6. Uvarak od mlijeka ili carski čaj (15 min.; 248 kal) 

1 žumance 
10 g šećera 

2 dl mlijeka 

Žumance se sa šećerom dobro miješa. Mlijeko se zakuha 1 
polako na izmiješano žumance. Ponovo se stavi na vatru 1 kutija aoK 
ne zavrije. Mjesto mlijeka može se uzeti vino; to je onda uvarak od vina. 
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7. Mlijeko s bademima (40 min.; 502 kal) 

40 g badema 
10 g šećera 
1 mlijeka 

samelju i poliju prokuhanim, malo ohlađenim 
mlijekom. Kad malo odstoji, procijedi se, doda se .šećer i servira 

u ni^lfhS ^ ^ bademi moče, pa se 

u nju ulije l/l6 1 prokuhanog slatkog vrhnja. 

8. Toplo mlijeko s različitim pridodacima (10 min.; 224 kal) 

Vi 1 mlijeka 
10 g šećera 

vanilija (ili cimet, anis, rum ili konjak) 

Svježe mlijeko pristavi se na vatru i kutija dok ne zavrije. Cim se 

ono rnalo ugrijalo, stavi se u nj jedan od navedenih pridodataka. Servira 
se u casi. 

9. Mlijeko s mesnim sokom (2^ft sata; 191 kal) 

250 g govedine 
V 2 dl vode 
Vi 1 mlijeka 

Strugana govedina izmiješa se s vodom i stavi u staklenku koja se 
pokrije pergament-papirom i zaveže, pa se kuha u pari 2 sata. Nakon 
luihanja se procijedi kroz krpu i pomiješa s prokuhanim mlijekom. 

10. Punč (15 min.; 336 kal) 

2 žličice ruma 

g šećera i/g j slatkog vrhnja 

Slatko se vrhnje stavi kuhati. Za to se vrijeme miješa žumance sa 
cerom, pa kad postane pjenasto, doda se uzavrelo vrhnje i rum. 

11. Rižina voda (20 min.; 70 kal) 

30 g riže 
Vi 1 vode 
10 g šećera 

Vr-v,- dobro obriše i kuha u vodi 20 minuta; zatim se procijedi kroz 

Krpicu 1 oseceri. 

12. Juha od zobenih pahuljica (l^ sata; 408 kal) 

30 g zobenih pahuljica 30 g maslaca 

Vi vode 1 sol 

1 zumance 

ncc- pahuljice pristave se kuhati u hladnu vodu. Kad omekšaju, 

P iraju se, malo osole i izmiješaju s maslacem i žumancem. 
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13. Sluznata juha (20 min; 128 kal) 

15 g brašna (rižinog, zobenog 10 g maslaca 
ili ječmenog) komadić cimeta 

V 2 1 vode 

Voda se sa cimetom kuha 2 minute. Brašno se s malo hladne vode 
razmuti u kašu, a onda ukuha u kipuću vodu iz koje srno izvadili cimet. 
Kuha se 10 mJnuta, zatim se doda.maslac i dobro izmiješa. 

U tu se juhu može usuti žličica kakaoa i malo šećera. 

14. Sluznata juha od ječmene kaše (V 2 sata; 130 kal) 

50 g ječmene kaše 10 g brašna 

1/2 1 vode limun 

10 g .maslaca sol 

Ječmena se kaša kuha dok ne postane posve niekana; onda se pa¬ 
sira i stavi na svijetao zafrig; doda se malo soli i limunova soka. U tu 
se juhu može usuti žumance sa dvije žlice slatkog vrhnja, pa se ponovo 
prokuha. 

15. Sluznaf" juha od riže (V 2 sata) 

Priređuje se jednako kao i sluznata juha od ječmene kaše. 

16. Juha od voća {V 2 sata; 216 kal) 

250 g jabuka 20 g šećera 

V 4 i vode 1 žumance 

10 g zobenih pahuljica limun, cimet 

Jabuke se ogule, režu na ploške i pristave kuhati sa cjnietom, 
novom koricom i zobenim pahuljicama. Žumance se sa šećerom dobro 
miješa, pa kad postane pjenasto, izmiješa se s pasiranim jabukama. Ako 
je juha pregusta, doda se malo vode. 

17. Juha od špinata (% sata; 632 kal) 

250 g špinata 
30 g maslaca 
1 / 1 -f, 1 slatkog vrhnja 

Špinat se očisti, opere i otvoreno kuha 2 minute.^ Tada ^se pasira 1 
izmiješa s vrućim ma.slacem. Slatko se vrhnje izmiješa sa žumancima, 
uspe u juhu i kuha. Juha se soli i prema potrebi razrijedi vodom u Kojoj 
se k’-'hao špinat. 

18. Juha od kokoši 

2 dl kokošje juhe 2 dkg zobenog brašna 

5 dkg maslaca 1 žumance 

Kuhana se kokošja juha procijedi pa se u nju pomalo ukuha 
brašno. Maslac i žumance dobro se miješaju pa im se pomalo doaaj 
kuhana smjesa. Ako je pregusta, razrijedi se kokošjom juhom. 
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19. Govedska juha s jajima (1 sat; 146 kal) 


zeleni peršin, sol 
% 1 govedske juhe 


2 žumanca 
1 žlica mlijeka 

mlijeko, sol i kosani peršin izmiješaju se i kuhaju u 
phtko] tepsiji u vodenoj kupelji. Nakon 1 sata izreže se masa u ploškice 
1 stavi u gotovu govedsku juhu. ^ 


20. Govedska juha sa žličnjacima sata; 177 kal). 


1 žumance 
20 g brašna 


1 bjelance, sol 
Vi 1 govedske juhe 


U čvrst snijeg utuče se žumance i doda se brašno i sol. Od te se 
smjese ukuhavaju u juhu žličnjaci, koji se kuhaju samo nekoliko minuta. 


21. Krepka govedska juha I { 2 V 2 sata; 8 kal) 

300 g govedine 
voda, sol 


_ Govedina se sitno koše, stavi u staklenku i dolije vodom da bude 
njome prekrivena. Pokrije se pergament-papirom, zaveže i kuha u pari 
2 sata.^uha se procijedi kroz krpu i servira. U tanjur se može izmiješati 
jedno žumance prije nego što se nalije juha. 


22. Krepka govedska juha II (% sata; 8 kal) 

250 g govedine zelenje 

Vz 1 vode sol 

_ Kosano meso stavi se kuhati u hladnu vodu. Poslije se doda očišćeno 
1 izrezano zelenje, malo se soli i pusti polagano kuhati. Juha se proći- 

IPni Irvn-r ^ 


B. JELA KASASTE DIJETE 


1. Rižina kaša (30 min; 364 kal) 

40 g riže 
2 dl mlijeka 

Riža se obriše i popari mlijekom, 
polagano pirja dok ne nastane kaša. 
malina. 


5 g šećera 
10 g maslaca 

Doda se šećer i maslac, pokrije i 
Može se servirati sa sokom od 


2. Jabučna kaša (30 min; 250 kal) 

150 g voća 
50 g šećera 

^ ili bilo koje voće oguli se, izreže u ploške i stavi kuhati. Kad 

je kuhano, pasira se i prokuha još jednom sa šećerom. 


3. Zobena kaša (Miisli) (6 sati; 130 kal) 

20 g zobenih pahuljica V 2 limuna 

2 manje jabuke 4 žlice vode 

1 žlica vrhnja 10 g oraha 

Zobene pahuljice namoče se u 4 žlice vode i puste stajati 6 sati. U 
tu se kašu izmiješa vrhnje, limunov sok i na ribež sitno izribane jabuke 
s lupinom. Kaša se posipa mljevenim orasima. 

Miisli se može napraviti od svakog voća, samo se ono mora izribati 
ili usitniti. Ako se upotrebi suho voće, treba ga najprije 24 sata močiti, 
a tek onda usitniti. 

■4. Bechamel s krumpirom (40 min; 440 kal) 

Krumpir se oguli, izreže i kuha dok ne omekša. Napravi se zafrig 
od maslaca i brašna, dolije mlijekom i kuha. U taj umak stavi se kuhani 
krumpir, dobro miješa i kuha dalje. Na kraju se doda kiselo vrhnje. 

5. Pire od krumpira 

200 g krumpira 
12 g maslaca 
1 dl mlijeka 
1 žlica vrhnja 

Krumpir se oguli, razreže i stavi kuhati u vruću vodu. Kad je me¬ 
kan, voda se ocijedi, krumpir izgnječi, doda se mlijeko, maslac i vrhnje, 
pa se na plameniku miješa dok masa ne postane glatka. 

6. Pire od mrkvica 

200 g mrkvica 5 g šećera 

20 g maslaca 

Mrkvica se očisti, opere, izriba na ribež i uz neprestano dolijevanje 
pirja na maslacu dok ne omekša. Na maslacu se može popržiti i malo še¬ 
ćera prije nego što se stavi mrkvica. 

7. Kuhani kakao (vidi str. 102.) 

8. Bijela kava (vidi str. 102.) 

9. Prelivi (vidi str. 390.) 

10. Topli umaci priređeni na maslacu (vidi str. 378) 

11. Kompoti (vidi str. 208.) 

12. Krupica na mlijeku (vidi str. 212) 

13. Riža na mlijeku (vidi str. 213.) 

14. Čokolada kuhana u mlijeku (vidi str. 102.) 
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15. Flamerie (vidi str. 195.) 

16. Guste juhe priređene na maslacu (vidi str. 113.) 

17. Kajgana (vidi str. 107.) 

18. Meko kuhana jaja (vidi str. 105.) 

19. Prepečenac (vidi str. 226.) 

20. Biskvit (vidi str. 208.) 


C. JELA PUNE DIJETE 


1. Guste juhe priređene na maslacu (vidi str. 113.) 

2. Ciste juhe (vidi str. 122 .) 

3. Pridodaci juhama (vidi str. 125) 

4. Pirjano povrće na maslacu (vidi str. 185.) 

5. Jela od krumpira (vidi str. 142.) 

6. Naravni odresci (vidi str. 171.) 


7. Popečci od teletine (25 min; 602 kal) 


120 g teletine 
V 2 zemičke 
10 g maslaca 


pola jajeta 
sol 

50 g maslaca 


Teletina se dvaput protjera kroz stroj 
ckom. U meso se stave maslac i jaja. Od 
na maslacu. 


i izmiješa s pasiranom žemi- 
mesa se prave popečci i peku 


8 . Piletina u umaku (45 min; 696 kal) 

V 2 pileta sol 

^9 § maslaca 5 g maslaca 

1 /^^^ u 9.^1 ^ S brašna 

■^'8 1 bijelog vina 

O'^isceno i razrezano pile pirja se na vrućem maslacu s rajčicom. Kad 
u prokuhao, dodaje se pomalo vino i dalje se pirja. Da 

, y 5 . kuglica napravljena od brašna i maslaca i pusti 

rasKiunati. Piletina se može podlijevati i govedskom juhom. 
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9. Grčki pilav (20 min; 650 kal) 

100 g govedine 10 g rajčice 

10 g maslaca 120 g špageta 

Govedina se sitno koše i pirja na maslacu 5 minuta. Zatim se dodaju 
kuhane i pasirane rajčice, mekano kuhani špageti i malo soli. Sve se još 
jednom prokuha. 

10. Krpice sa šunkom (30 min; 958 kal) 

100 g brašna 50 g šunke 

1 jaje 50 g maslaca 

2 dl mlijeka 

Od brašna, mlijeka i jaja napravi se lijevano tijesto od kojega se 
ispeku palačinke. Šunka se sitno koše. Palačinke se izrežu u male krpice 
i izmiješaju s kosanom šunkom. 

11. Varenac od špinata (50 min; 218 kal) 

125 g špinata 
10 g maslaca 
10 g brašna 
1/16 1 mlijeka 

Špinat se blanšira, ocijedi i pasira. Napravi se zafrig koji se dolije 
mlijekom, u nj se stavi špinat i osoli. Sada se još doda žumance, tuče se 
snijeg i lagano umiješa. Smjesa se stavi u namazani oblik i kuha pola 
sata. 

12. Varenac od moždana (50 min; 540 kal) 

y 2 telećeg mozga 1 bjelance (snijeg) 

15 g maslaca 1 zemička 

1 žumance 

Mozak se očisti, kuha u slanoj vodi i zatim izreže. Maslac se miješa 
pjenasto sa žumancem, doda se pasirana žemička, moždani i snijeg. 
Smjesa se osoli, stavi u namazani oblik i kuha u pari pola sata. 

13. Varenac od krumpira 

250 g krumpira 1 žumance 

1/2 dl mlijeka 1 bjelance (snijeg) 

10 g maslaca 

Krumpir se oguli, kuha i pasira. Maslac i žumance se izmiješaju, 
doda se krumpir, mlijeko, snijeg i sol. Smjesa se stavi u namazani i po¬ 
sipani oblik i kuha pola sata. 

14. Varenac od parmezana (40 min; 330 kal) 

20 g maslaca 1 žumance 

20 g brašna 1 ^ mlijeka 

20 g parmezana snijeg od bjelance 


1 žumance 
sol 

1 bjelance (snijeg) 
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Napravi se zafrig koji se dolije mlijekom i kuha. Zatim se doda ri¬ 
bani parmezan i pusti ohladiti. U ohlađenu smjesu umiješa se žumance 
i snijeg. Soli se, stavi u namazani oblik i kuha u pari pola sata. 

15. Varenac cd pasirane riže (50 min; 346 kal) 

40 g riže 10 g šećera 

2 dl mlijeka 1 žumance 

10 g maslaca 1 bjelance 

Riža se obriše, popari mlijekom i kuha. Kad posve omekša, pasira 
se i doda u^maslac pjenasto izmiješan sa šećerom i žumancem. Od bje- 
lanca se tuče snijeg i polagano umiješa. Smjesa se stavi u namazani 
oblik i kuha 30 minuta u pari. Može se prirediti i bez šećera. 

16. Varenac od vrhnja (40 min; 302 kal) 

1 žumance 1 bjelance (snijeg) 

16 g brašna 20 g maslaca 

1 dl vrhnja 

Žumance, vrhnje i brašno dobro se izmiješaju. Malo se soli i doda 
snijeg. Smjesa se stavi u namazani oblik i kuha pola sata u pari. Varenac 
se začini vrućim maslacem. 

17. Varenac od cvjetače ili šparge (50 min; 268 kal) 

20 g maslaca 5 g brašna 

1 žumance sol 

120 g šparge 1 bjelance (snijeg) 

^Sparga ili cvjetača očisti se i kuha u slanoj vodi. Maslac se miješa 
sa žumancem. pa se doda pasirana šparga ili cvjetača, brašno i snijeg. 
Smjesa se soli, stavi u namazani oblik i kuha u pari pola sata Varenac 
se začini maslacem. 

18. Palačinke s marmeladom 

80 g brašna 
V 2 jajeta 
1 dl mlijeka 

Priređivanje vidi na str. 190. 

19. Palačinke s jabukama (30 min; 982 kal) 

100 g brašna 50 g maslaca 

1 laje 1 jabuka 

2 dl mlijeka 

_ Od brašna, jaja i mlijeka napravi se lijevano tijesto u koje se stavi 
jedna ribana jabuka. Od tog se tijesta peku palačinke, saviju se, malo 
osecere i serviraju. 
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20. Čajni kolačići (30 min.) 

200 g brašna ■ 5 g praška za dizanje 

30 g maslaca 1 jaje 

60 g šećera 

Od brašna, maslaca, šećera, jaja i praška umijesi se tijesto, tanko se 
razvalja i izreže u oblike koji se stave u namazanu i posipanu tepsiju i 
peku svijetložuto. 

21. Omlet ili biskvit (20 min.) 

1 žumance 20 g brašna 

30 g šećera 1 bjelance (snijeg) 

Žumance i šećer se miješaju pjenasto. Zatim se doda brašno i pola¬ 
gano umiješa snijeg. Smjesa se stavi u namazanu i posipanu tavicu, a 
zatim se peče u pećnici. Omlet se prelije pireom od bresaka, jabuka ili 
nekog drugog voća. 

22y Flameri od mondamina ili krupice (20 min; 222 Kal) 

15 g šećera 20 g šećera 

l/s 1 mlijeka V2 žumanca _ 

10 g mondamina ili krupice V2 bjelanca (snijeg) 

Najprije se otopi šećer u karamel, dolije mlijekom i y tu tekućinu 
ukuha se mondamin. Kad postane gusta kaša, doda se još 20 g šećera, 
pola žumanca i dobro se miješa. Od bjelanca se tuče snijeg i polagano 
umiješa. Smjesa se tada stavi u staklenu zdjelicu na hladno mjesto. 
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II. PREHRANA BOLESNIKA KOD ŠEĆERNE BOLESTI 

Do oboljenja od šećerne bolesti dolazi ako trbušna žlijezda ne izlu- 
koji ima zadaću da pomaže izgaranje šećera u 
ugljičnu kiselinu i vodu. Zbog toga dolazi do suviška šećera u krvi, a taj 
^uvišak preko bubrega ulazi u mokraću. Insulin osim toga gomila re¬ 
zervu šećera u rmšićju i jetri. Ta je njegova funkcija onemogućena ako 
ga nema dovoljno. Ni masti ne mogu u tom slučaju normalno izgarati, 
pa u krvi ostaju takozvani acetoni, koji mogu dovesti do otrovanja od¬ 
nosno kome. Zato se bolesnik, koji boluje od šećerne bolesti, mora čuvati 
hrane sa mnogo ugljikohidrata i masti. 

Najvažnije je da takav bolesnik prima injekcijama insulin i da se 
tačno drži dijete koju odredi liječnik. Uglavnom se zabranjuju slatka jela, 
šećer, med i tjestenina. Povrće se smije uživati, naročito sirovo (kao 
salata), ali i pirjano i kuhano. Povrće priređeno kao varivo zabranjuje 
se zbog zafriga, u kojem ima brašna. 

Sušeno i vrlo slatko voće također se ne preporučuje, a kompot treba 
prirediti sa siononom ili saharinom. Voćne sokove bolesnik smije piti, 
ali bez šećera. Vrijedna je hrana za dijabetičara krumpir, jer sadrži bje¬ 
lančevine, vitamin C i mineralne tvari. 

Kruh i mlijeko dopušteni su u manjoj količini. Bolesnik smije dnev¬ 
no primiti 250—300 g mršavog mesa, a nemasne ribe i više. Osim toga 
dopuštena je mala količina nemasne šunke ili nareska, hrenovki i jaja. 
I govedska juha s nekim dodacima nije štetna. Preporuča se nemasni 
kravlji sir. Od pića su dopušteni kava, čaj i kakao zaslađeni siononom. 

Ako dođe do smetnji u probavi ili se u mokraći pojave acetoni, do¬ 
bro je bolesniku dati nekoliko puta na dan zobenu kašu. 

1. Govedska juha vidi str. 122. 

2. Juha od rajčice 

^/4 1 govedske juhe 

3 rajčice 

5 dkg kuhanog mesa 

kuhana mrkvica 

Rajčica se opere, pasira i stavi u vrelu govedsku juhu. Doda se na 
rezance izrezana mrkvica, meso koje se kuhalo u juhi i servira se. 
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3. Juha od gljiva 


V4 juhe od zelenja V 2 jajeta 

10 g maslaca 1 žlica vrhnja 

125 g gljiva zeleni peršin 

Skuha se juha od zelenja. Gljive se očiste, operu, izrežu na ploške 
i stave pirjati na maslac 10 minuta. Jaje i vrhnje se izmiješa. Na gljive 
se nalije juha i pusti prokuhati. U juhu se doda vrhnje i zeleni peršin. 
Malo se soli. 


4. Juha od krumpira 

100 g krumpira 1 rajčica 

20 g maslaca luk, zeleni peršin 

1 korabica 1 mrkvica 

Zelenje se očisti i pirja s lukom na maslacu. Zatim se doda oguljeni, 
na rezance izrezani, oprani krumpir, dolije vodom i kuha dok krumpir 
ne omekša. U juhu se doda sol i sitno kosani peršin. 

5. Juha od celera 

50 g celera juha od kosti 

zeleni peršin 

Celer se izreže na kockice i kuha da bude mekan. U isto vrijeme 
kuha se juha od kosti. U kuhanu procijeđenu juhu stavi se kuhani celer 
i sitno kosani peršin. 


6. Kokošja juha (vidi str. 122.) 


7. Juha od riba 

250 g ribe 
1 mrkvica 
1 peršin 
zeleni peršin 


1 korabica 
1 rajčica 

1 krumpir 

2 žlice vrhnja 


Zelenje se očisti, izreže i stavi kuhati. Kad voda zavrije, stavi se 
riba i polagano kuha. U juhu se doda vrhnje i sitno kosani zeleni peršin. 


8. Kuhana govedina (vidi str. 167.) 

9. Kuhana teletina (vidi str. 172.) 

10. Divljač (vidi str. 373.) 

11. Pečena perad (vidi str. 178.) 

12. Ribe priređene na sve načine (vidi str. 151.) 

13. Salate (vidi str. 155.) 
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14. Začinjeno povrće (vidi str. 215.) 

15. Složenac 

125 g janjetine 
50 g mrkvice 
50 g zelja 
sol, peršin 
20 g maslaca 

Povrće se očisti, opere, i propirja na maslacu. Zatim se doda oprana 
janjetina, dolije voda i pusti kuhati. Peršin se sitno koše. Kad je sve 
mekano, doda se peršin i kiselo vrhnje. 

16. Slani varenci (vidi str. 352.) 

Treba odabrati one varence koji se priređuju bez brašna, ili umjesto 
brašna staviti mrvice. 

17. Krema od slatkog vrhnja (vidi str. 257.) 

Treba prirediti sa siononom. 

18. Drhtalica od vina 

1 dl vina 
1 dl vode 
1 list želatine 

Kompot se kuha sa siononom 

Želatina se namoči u hladnu vodu. Voda, vino i sionon se zakuhaju, 
pa se u tu tekućinu doda otopljena želatina, dobro izmiješa i ukloni s 
vatre. Bjelanci i malo vode izmiješaju se u drugom loncu, a vruća se 
tekućina pomalo ulijeva i neprestano tuče šibom. Zatim se opet pusti 
zakuhati i stavi na kraj štednjaka. Ta se tekućina procijedi kroz krpu pa 
se stavi malo u čašu. Kad se stisne, složi se odozgo voće, koje se prije 
dobro ocijedi. Na voće se nalije tekućina koja ne smije biti tonla, pa se 
opet pusti stisnuti. Drhtalica se može bojadisati alkermesom da bude 
svijetloružičasta. 

19. Drhtalica od limuna 

Priređuje se kao i drhtalica od vina, samo umjesto vina uzmemo 
limunov sok. 

20. Drhtalica od slatkog vrhnja 

100 g badema 30 g sionona 

1 dl mlijeka 5 g želatine 

2 dl slatkog vrhnja kompot od voća 

Kompot se skuha sa siononom. Bademi se ogule, osuše i tuku u por¬ 
culanskom mužaru. Pomalo se dodaje mlijeko i tuče dalje. Kad je mli¬ 
jeko izvuklo sok iz badema, procijedi se kroz krpu i dobro izažme. U nj 


30 g sionona 
1 bjelance 
kompot od voća 


1 krumpir 

2 rajčice 

50 g korabice 
2 žlice vrhnja 
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se zatim doda šećer, otopljena želatina i tučeno slatko vrhnje. Smjesa 
se uspe u čašu i ostavi da postane žuličava. Pošto je 2 sata stajala na 
ledu, izvadi se iz čaše, a naokolo se stavi voće koje se dobro ocijedi od 
šećerne vode. Ovu drhtalicu možemo također bojadisati crvenom žela¬ 
tinom. Mnogo je bolja ako se u nju ulije malo ruma. 

21. Sladoledi (vidi str. 308.) 

Umjesto šećera stavi se sionon. 

22. Torta od lješnjaka 

50 g lješnjaka 3 bjelanca 

40 g sionona 10 g mrvica 

3 žumanca 

Lješnjaci se poprže, oljušte i samelju. Žumanci se miješaju sa sio¬ 
nonom, dodaju se lješnjaci, snijeg i mrvice. Smjesa se stavi u malu šer- 
penju koja se obloži papirom omaštenim maslacem, i stavi se peći. 

23. Makroni * 

1 bjelance 75 g badema 

40 g sionona 

Bjelance se tuče u čvrst snijeg u koji^se umiješaju samljeveni bademi 
i sionon. Tepsija se namaže voskom pa se na nju žličicom stavljaju male 
hrpice koje se peku kod umjerene vatre. 
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III. PREHRANA BOLESNIKA KOD BOLESTI ŽELUCA 


Najčešća gu oboljenja želuca upale sluznice i čir na želucu ili dva- 
naesniku. Prekomjerno stvaranje kiseline ili pomanjkanje kiseline znak 
je upale. Dijetu mora odrediti liječnik. U svakom slučaju treba znati da 
kod te bolesti mogu naškoditi masne juhe, masno meso ili ribe, jela pr¬ 
žena na masti, sočivice, gljive, kelj, krastavci, naranče, limun, ocat, kava, 
čaj, pa i prevelika količina mlijeka. 

Krumpir se može prirediti kao pire ili samo kuhati u slanoj vodi. 
Meso ne smije biti masno, a može se jesti kuhano ili naglo pečeno (te¬ 
letina) na maslacu ili ulju. Pdbe se smiju dati samo kuhane. Jaja su naj¬ 
bolja meko kuhana. Od povrća je najbolje prirediti pire ili ga skuhati i 
začiniti uljem ili maslacem. Vrlo su lagani slani varenci i tjestenina za¬ 
činjena maslacem. Od slatkih jela preporučuju se kreme, nabujci i va¬ 
renci; od pića, uz kiselo mlijeko, čaj od šipka i kupina, čaj od jabuka i 
naravni voćni sokovi razrijeđeni vodom, ali ne hladni. Alkoholna pića, 
crnu kavu ni svježi kruh ova dijeta ne dopušta. Mjesto kruha treba bo¬ 
lesniku dati prepečenac. Bolesnik treba da jede češće ali m.anje obroke, 
da jede polagano, da dobro zvače hranu i time olakša rad želuca. Pre¬ 
poručuju se ova jela; 

1. Rišina sluz 

75 g riže 10 g maslaca 

V 2 1 vode 

Riža se kuha otprilike 25 minuta, a zatim se pasira i izmiješa s ma¬ 
slacem. 

2. Kaša od zobenih pahuljica 

30 g pahuljica 10 g maslaca 

3 dl vode V 2 žumanca 

10 g šećera zeleni peršin 

Pahuljice se polagano kuhaju 20 minuta. U tu se kašu umiješa ma¬ 
slac, šećer, žiunance i zeleni peršin. Da bude laganija, može se dodati i 
snijeg. 

3. Guste juhe (vidi str. 113.) 

4. Ciste juhe (vidi str. 122.) 
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5. Jela od jaja (vidi str. 144.) 

6. Jela od mesa: kuhani goveđi jezik (str. 169.), kosani popečak (str. 
169.), nagli teleći odrezak (str. 171.), teleći moždani (str. 111.), divlja 
perad i golubovi (str. 342.), sve kuhano ili pečeno na maslacu. 

7. Ribe kuhane: pastrva, štuka ili smuđ začinjen maslacem (str. 151.) 

8. Povrće: pire od povrća (str. 142.), začinjeno povrće (str. 185. i 215.), 
kuhani krumpir začinjen maslacem (str. 142.) 

9. Slani varenci (vidi str. 352.) 

10. Kuhana tjestenina začinjena maslacem (vidi str. 187.) 

11. Kreme sa slatkim vrhnjem (vidi str. 257.) 

12. Slatki varenci (vidi str. 386.) 

13. Nabujci (vidi str. 392.) 

14. Prelivi (vidi str. 390.) 

15. Flameri od krupice, čokolade (vidi str. 195.) 

16. Slatka jela od biskvita (vidi str. 208.) 

17. Prepečenci (vidi str. 226.) 
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IV. PREHRANA BOLESNIKA KOD BOLESTI CRIJEVA 

U dvanaesniku i tankom crijevu obavlja se glavni dio probave, jer 
se tamo namirnice kemijski razgrađuju i otopljene u tekućini prelaze u 
krv. Smetnje i oboljenja na tankom.crijevu mogu biti posljedica bolesti 
želuca, jetre ili trbušne žlijezde. Do upale sluznice u tankom crijevu 
može doći zbog otrovanja ili infekcije. Glavni simptom oboljenja je pro¬ 
ljev ili crijevni katar koji može biti akutan ili kroničan. Proljevom gubi 
organizam veću količinu tekućine, pa je dijeti zadaća da spriječi gubi¬ 
tak vode, odnosno da izgubljenu tekućinu naknadi i time utaži žeđu. 
Zato se takvim bolesnicima preporuča topao čaj (bez šećera), i to od 
kamilica, lipice, metvice, suhih borovnica ili lagani ruski čaj uz dodatak 
saharina. Vrlo je dobra rižina sluz sa malo prepečenca. Hladna se pića 
i mineralna voda ili sirovo mlijeko ne preporučuju. Kura s ribanim ja¬ 
bukama često pomaže kod akutnog crijevnog katara, ali je bolje da se 
ne uzima bez odredbe liječnika. Kod akutnog proljeva može pomoći i crna 
kava (bez šećera) s malo naribanog oraška i mala količina crnog vina. 
Kad proljev prestane, može se početi s laganom hranom, i to gustim 
juhama, čistim juhama s laganim pridodatkom, kašama (od riže, kru¬ 
pice, krupe), tjesteninom začinjenom maslacem, kuhanim pasiranim po¬ 
vrćem (špinat, mrkvica), kuhanom teletinom i bijelim mesom od peradi 
— sve usitnjeno. Sušeno meso i narezak ne dopušta ova dijeta. Radi vi¬ 
tamina mogu se dati rajčice, ribane jabuke, ribana mrkvica i limunov 
sok. 

Kod oboljenja na debelom crijevu dijeta je uglavnom jednaka kao 
i kod oboljenja na tankom crijevu, samo treba paziti da se što kasnije 
počne uzimati voće i povrće, da se bolest ne ponovi. U svakom slučaju 
treba se držati dijete koju odredi liječnik. Kod bolesti crijeva primje¬ 
njuju se uglavnom tri vrste dijete: za akutni crijevjai katar, za kronični 
crijevni katar i za kronično začepljenje. Kod kroničnog začepljenja dijeta 
ima zadaću da potakne crijeva na djelatnost, pa se služi mehaničkim 
podraživanjem pomoću teško probavljivih biljnih namirnica koje sadrže 
celulozu. Treba se čuvati namirnica i jela koje zaustavljaju probavu, kao 
što je kakao, čokolada, crno vino, prežgana juha, ntak, borovnice i tje¬ 
stenina. Mnogo treba jesti sirovu hranu (salate i sirovo povrće), za¬ 
činjenu uljem, i dosta voća s lupinom. Sirovo kiselo zelje priređeno s 
uljem osobito je korisno. Suhe šljive ili smokve dobro je preko noći sta¬ 
viti u vodu pa ujutro pojesti natašte nekoliko komada. Krumpir pečen 
s lupinom pospješuje ispražnjenje. Preporuča se graham kruh ili kruh 


priređen od brašna koje je dobiveno običnom meljavom, 
obliku posješuje ispražnjenje. Slatka crna kava ili čašica 

vina također koristi. , . . . 

Kod kroničnog začepljenja preporučuju se ova jela. 


Mast u svakom 
bijelog laganog 


1. Ciste juhe (vidi str. 122.) 

2. Guste juhe i juha od zelenja (str. 113. i 119 ), juha od vrhnja (str. 113), 
iiihp nd knnra i kiselice (str. 116.), juha od glRva (str. 118.) 


3. MusU s jabukama ili bananama (vidi str. 469.) 

4. Salate od sirovog povrća začinjene uljem ili limunovim sokom (str. 
159.) 

5. Povrće začinjeno maslacem ili vrhnjem (str. 215.), krumpir kuhan, 
začinjen maslacem, ili pečen s lupinama. 

6. Meso: svinjetina, masna govedina, gulaš (str. 165.), ragouti (str. 347.) 

7. Ribe; najbolje su marinirane (str. 151.) ili kuhane, s aspikom. 


8. Umaci: hladni i topli pikantni umaci (str. 375.) 

9. Slatka jela: voćni kolači (str. 241.), krema sa slatkim vrhnjem (str. 

’ 257.) 

10. Voće: sirovo i kuhano, osim kestena i borovnica. Od suhog voća naj¬ 
bolje su šljive i smokve. 

11. Pića: mlijeko, jogurt, crna kava s mnogo šećera, voćni sokovi, voda 
natašte ili kroz dan na gutljaje. 
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31 Suvremena prehrana 


V. PREHRANA BOLESNIKA KOD BOLESTI JETRE, 
ZUCOVODA I ŽUČNOG MJEHURA 

Najveća je žlijezda u čovječjem organizmu jetra. Ona ima više¬ 
struku i^ važnu zadaću. U njezinim stanicama stvara se žuč koja prolazi 
kroz zučovod i skuplja se u žučnom mjehuru. Prema potrebi,' kod uzi¬ 
manja masne hrane, žuč razgrađuje mast. Kod jetre, žučnog mjehura i 
zucovoda može doći do upale ili do oboljenja bez upale. Nekada su liječ¬ 
nici kod ovog^ oboljenja određivali hranu bogatu ugljikohidratima, siro¬ 
mašnu bjelančevinama i potpuno bez masti. Iskustvom i proučavanjem 
ustanovljeno je đa se bolesnicima može dati uz hranu bogatu ugljikohi¬ 
dratima i hrana bogata bjelančevinama, pa i lako probavljiva mast u 
malim količinama. 

Kod upala, koje rnogu biti povezane sa žuticom praćene povišenom 
temperaturom i smetnjama u probavnom sistemu, primjenjuje se prvih 
dana uglavnom tekuća dijeta: čajevi zaslađeni grožđanim šećerom i še- 
^rorn od trstike, sluznate kaše i voćni sokovi, ako ih želudac podnosi. 
Kasnije se propisuju kaše od krupice, mondamina, riže, tjestenine, toast 
i prepečenac. Krumpir može bolesnik dobiti samo kao lagani pire, po¬ 
vrće pasirano ^cvjetaču, mrkvicu i špinat), voće kao kompot. Kasnije 
mu se već može dati i svježe voće: banane, naranče ili breskve. 

Bjelančevine dobiva bolesnik mlijekom, ali je bolji hranjivi sir, jer 
se prevelikom količinom tekućine opterećuju probavni organi. U početku 
se propisuje 100 g, a kasnije i 300 g sira na dan. 

Kad je već na putu ozdravljenju, bolesnik može dobiti tučeno jaje 
sa šećerom ili meko kuhano jaje; kuhanu i kosanu teletinu i bijelo meso 
od pileta u malim količinama. Hranu treba priređivati samo na maslacu, 
a tek kasnije na ulju. Alkohol je strogo zabranjen; za žeđu se daje limu¬ 
nada. Kod jakih upala bolje je gladovati nekoliko dana i piti samo ča- 
jeve, a kasnije uzimati lagane ugljikohidrate (mondamin, krupicu) u 
obliku kaše. Jaja i mlijeko djeluju kod teških upala podražujuće, pa ih 
dijeta zabranjuje. Kiselo mlijeko, jogurt i kravlji sir mogu kasnije doći 
u obzir, ali u malim količinama. Pića moraju biti temperirana, ni u kom 
slučaju hladna. Bolesniku se ni kasnije ne smije davati premasna hrana, 
pa se zato ne preporučuju jela pržena na masti. Pikantni umaci, naročito 
majonez, strogo se zabranjuju. 

Kod oboljenja bez upale dopuštene su male količine masti (maslac, 
slatko vrhnje) za priređivanje jela — za začinjanje laganih tjestenina, 



kuhane krupice, riže i mondamina. Oštrih začina treba se čuvati, a isto 
tako i poslastica s masnim kremama. 

Dopuštena su ova jela: 


1. Sir priređen na razne načine 


a) sir se pasira, izmiješa s malo šećera ili marmelade kao mazilo na 
prepečencu; 

b) sir se pasira i sa dvostruko mlijeka kuha uz neprestano miješanje. 
Može se zasladiti ili učiniti pikantnim s malo pekmeza od raj cica, 


c) sir se pasira (125 g) s malo mlijeka i kiselog vrhnja i dobro miješa. 
Začiniti se može sa malo sitno kosanog luka ili vlasca; 


d) nabujak od sira: 150 g sira, 1 jaje, 20 g šećera i 1 žličica monda¬ 
mina. Sir se pasira. Šećer i jaje izmiješa se pjenasto, doda se sir i 
mondamin, pa kad je sve dobro izmiješano, stavi se peći u masla¬ 
cem namazan oblik; 


e) kolač od sira: 150 g brašna, žličice praška za dizanje, 40 g rna- 
slaca, 1 žumance, 1 žličica šećera i malo mlijeka. Od tih se namirnica 
umijesi tijesto, razvalja i stavi u oblik za tortu. Odozgo se stavi 
smjesa od nabujka (br. 4) i peče; 

f) okrugljice od sira: 125 g sira, 40 g brašna, V 2 jaja. Sir se pasira, 
doda se jaje i brašno pa se na daski izmijesi. Od tog tijesta prave 
se okrugljice i u kipućoj vodi polagano kuhaju. Mogu se posipati 
šećerom i cimetom ili začiniti maslacem; 


g) 


krema od sira: 125 g sira, 15 g šećera, 2 žlice slatkog y^^ 3 a, 1 
mance i 10 g maslaca. Sir se pasira, a slatko se vrhnje tpe u Menu. 
Zatim se u pjenu utuče žumance, maslac i sir te stavi u staKienu 
zdjelicu. 


2. Sluz od riže, prekrupe ili ribanih pahuljica 

50 g riže, pahuljica ili prekrupe 
4 dl vode 

Riža se opere i stavi sa cjedilom kuhati u vruću vodu. Zatim se slu- 
znata tekućina ocijedi i malo soli ili ošećeri. 


3. Kaša od povrća 

250 g špinata 
5—10 g maslaca 

Špinat se dobro opere, usitni i kuha s malo vode. Kad je kuhan, 
umiješa se maslac, i sol ako je dopuštena. 

4. Kaša od kuhanog voća 

Jabuke, kajsije ili breskve očistimo, operemo i kuhamo da budu 
posve mekane. Zatim ih pasiramo i dodamo malo šećera. 
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5. Kaša od sirovog voća 

Jabuke se operu, izribaju na stakleni ribež i izmiješaju s malo 
šećera. 

6. Riža na mlijeku 

30 g riže i/s 1 mlijeka 

1 vode 15 g šećera 

125 g jabuka 10 g maslaca 

Riža se najprije kuha u vodi. Kasnije se doda mlijeko i kuha dalje 

da bude mekana. Unutra se stavi šećer i maslac. U rižu se mogu izmije- 
šati na ploške izrezane kuhane jabuke. 

7. Zelena salata začinjena limunovim sokom i izmiješana s kosanim 
peršinom. 

8. Prepečenac (vidi str. 226.) \ 
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VI PREHRANA BOLESNIKA KOD KOSTOBOLJE 
I BUBREŽNIH BOLESTI 


Dijeta za ove dvije bolesti ne razlikuje se mnogo: što^manje mesa 1 
masnih jela, nikakvih oštrih začina, kiseline i soli. Dopuštena su samo 
tri obroka dnevno. 

Ova dijeta zabranjuje masne juhe, govedsko meso, morsku ribu, di¬ 
vljač, divlju perad, kobasice, rajčice, špargu, mahune, sirove plate, ki¬ 
selo zelje, krastavce, slanu hranu, neke vrste sirovog voća, sir, kavu i 
alkohol. 

Dopušta: 

pića: čaj, ječmenu kavu, mlijeko (malo), kakao; 

juhe: čiste juhe s povrćem, ukuhanom krupicom, rižom, sagom, pre- 
krupom i juhe od povrća; 

meso: teletinu i meso od peradi, priređeno na maslacu; 

ribe: slatkovodne (ne masne); 

povrće: špinat, mangold, mrkvicu, zelje, salate, sve kuhano i zači¬ 
njeno uljem; malo korjenastog povrća, pire od krumpira i pire od soci- 
vica, također u maloj količini; 

slatka jela: nabujke i varence, lagane kreme, različite flamerije i 
lagane kolače od biskvita. 

Dopušteni su također voćni sokovi, svježe voće, kruh bez, soli, mi¬ 
neralna voda. 
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VII. PREHRANA BOLESNIKA KOD BOLESTI SRCA 
I SMETNJI U OPTOKU KRVI 

Kod tih bolesti najviše pomaže pravilna dijeta. Uglavnom je propi¬ 
sana neslana hrana sa malo tekućine. Budući da mogu nastati i smetnje 
u probavnom sustavu, treba se držati ova tri glavna propisa: 1. ne smije se 
uzimati mnogo hrane najedanput, 2. treba uživati samo lako probavljivu 
hranu, i 3. večerati između 18 i 19 sati. Neslana dijeta nije tečna, ali se 
ukus jelu može popraviti dodatkom pjenice, pekmezom od rajčice i bla¬ 
gim začinima: peršinom, vlascem, lukom, limunovim sokom i octom. Ne 
preporuča se dijetna sol, jer ona ipak sadrži nešto natrija i klora. Sirovo 
začinieno povrće (Rohkostplatte) dobro djeluje kod kroničnog začepljenja. 

Dijeta ima zadaću da jača srce i da čuva krvne sudove od prejakog 
optoka krvi. Zato ona propisuje lako probavljive bjelančevine, manje 
obroke i što manje tekućine: juhe, mlijeka, kave, čaja, čokolade i kakaoa; 
dovoljna je dnevno 1 litra tekućine. 

Mesa je dovoljno 5 do 8 dkf? za iedan obrok. Treba se čuvati masnog 
sviniskog mesa i kobasica, guščje jetre, sočivica, nekog povrća (kelja, 
poriluka, zelja), masnih sireva, a umjesto maslaca preporučuje se 
margarin. 

Za takve bolesnike mogu se prirediti: 

juhe: čiste juhe, nemasne s laganim pridodatkom, guste juhe i juhe 
od riže, krupice i krupe; 

jela od jaja: jaja meko kuhana, poširana i razmućena sa šećerom; 

meso: teletina, perad, moždani, goveđe meso nemasno u vrlo malim 
količinama. 

ribe: pastrva, štuka, smuđ s aspikom, ali ne s pikantnim umacima; 

povrće: špinat,’ mangold, šparga, cvjetača, artičoka, grašak, mahune, 
mrkva, repa, pire od krumpira; 

slatka jela: nabujci, varenci, kreme, flameriji, voćne drhtalice, bi¬ 
skvit, lagane torte, kolačići; 

sve vrste svježeg i kuhanog voća, dvopek, a mjesto vode nešto voć¬ 
nih sokova. 
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VIII. PREHRANA KOD PREUGOJENOSTI 

Prekomjerno debljanje može nastupiti zbog smetnji koje prouzro- 
kuju neke žlijezde, ili zbog preobilnog uzimanja hrane, ili zbog nepra¬ 
vilne prehrane. Ako u hrani ima previše ugljikohidrata, stvaraju se na 
pojedinim dijelovima organizma naslage masti. Masno tkivo sadrži veće 
količine vode koja se u tijelu zadržava zbog uzimanja soli; zbog toga se 
preporučuje dijeta bez soli i bez tekućine. 

Uživanje mršavog mesa ne utječe na debljanje, pa se debelim lju¬ 
dima i ne uskraćuje. Hrana sa samim povrćem (vegetarska) odgovarala 
bi kuri mršavljenja, ali ne za dulje vrijeme, jer bi mogla dovesti do 
smetnji u probavnom sustavu (želucu i crijevima) zbog nedostatka živo¬ 
tinjskih bjelančevina. Najbolja je kura mršavljenja uzimanje mješovite 
neslane hrane sa malo tekućine. 

Za uspješnu kuru mršavljenja važno je da se ne uzima više od 30 g 
masti dnevno, a tekućine — u piću i u hrani — više od 1 1. Ne smiju se 
jesti slatkiši, ni bilo kakva hrana između obroka. Za večeru treba uzeti 
samo nešto malo. Posebne kure za mršavljenje ne smiju se provoditi bez 
liječničke odredbe i nadzora, jer bi mogle dovesti ne samo do smetnji, 
već i do teških oboljenja. 

Danas se mnogo primjenjuje takozvana Hollywood-kura kod koje su 
obroci sastavljeni otprilike ovako: 

Za zajutrak svaki dan: 1 šalica čaja sa 1 kockom šećera i malo mli¬ 
jeka, te 1 naranča. 

1. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje sa 6 ploški svježih krastavaca, 3 ko¬ 

madića toasta i 1 naranča 

večera: 1 rajčica, % glavice zelene salate s limunovim sokom i 
malo ulja, 2 tvrdo kuhana jaja, 1 naranča i 2 jabuke 

2. dan objed: 1 naranča, 1 tvrdo kuhano jaje, V 2 glavice salate, 2 ko¬ 

mada toasta 

večera: 1 bifstek (180 g), naglo pečen bez masti, V 2 glavice salate, 
1 rajčica, 1 naranča 

3 . dan objed: 1 naranča, 1 tvrdo kuhano jaje, % glavice salate, 2 plo¬ 

ške sirovih krastavaca 
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večera: 1 naravni teleći odrezak naglo ispečen bez masti, 1 tvrdo 
kuhano jaje, 3 rotkvice, V 2 glavice salate, 1 naranča 

4. dan objed: 1 šalica kravljeg sira, 3 komada toasta 

večera: bifstek ili teleći popečak, % glavice salate, 1 naranča 

5. dan objed: 1 naranča, 1 popečak, % glavice salate 

večera: 1 tvrdo kuhano jaje, 3 komada toasta, 1 naranča 

6. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 naranča, 1 popečak, Va glavice 

salate 

večera: 1 tvrdo kuhano jaje, 3 komada toasta, 1 naranča 

,7. dan objed: 2 tvrdo kuhana jaja, 14 glavice salate, 2 masline, 1 ko¬ 
mad toasta i 1 naranča 

večera: naglo pečeni popečak, 2 žlice špinata, 2 kuhane šparge, 
1 komad toasta, 1 naranča 

8. dan objed: 1 popečak, V 2 glavice salate, 1 naranča 

večera: 1 popečak, 3 ploške sirovih krastavaca, 3 oraha, V 2 gla¬ 
vice salate, 1 naranča 

9. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 komad toasta, 1 naranča 

večera: 1 bifstek, 3 rotkvice, 2 masline, 1 rajčica, 3 oraha, l! 
naranča 

10. dan objed: 4 velika komada toasta namazana maslacem 

večera: govedina (kuhana) na salatu, začinjena uljem i octom, 
1 komad toasta 

11. dan objed: teleći popečak, 14 glavice salate, 1 naranča 

večera: goveđi popečak, 1 naranča 

12. dan objed: kuhana riba (200 g), 2 komada biskvita, 1 naranča 

večera: teleći popečak, salata od zelja s uljem, 1 rajčica, 1 naran¬ 
ča, 5 oraha 

13. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 rajčica, 1 naranča 

večera: 1 bifstek, 1 rajčica 

14. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 rajčica, 1 naranča, 3 komada 

toasta 

večera: 1 bifstek, 14 glavice salate, 3 rotkvice, 1 naranča 
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15. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 rajčica, 1 naranča 

večera: pečeni teleći popečak, 2 komada toasta, 1 rajčica 

16. dan objed: 1 tvrdo kuhano jaje, 1 rajčica, 1 naranča 

večera: 1 bifstek, 14 glavice salate, 1 naranča 

17. dan objed: teleći popečak, salata od zelja, 1 naranča 

večera: 1 bifstek, špinat, 2 naranče 

18. dan objed: 2 tvrdo kuhana jaja, 14 glavice salate, 1 rajčica, 3 oraha 

večera: 1 bifstek, 3 rotkvice, 1 naranča 

Kura traje 18 dana. Nakon toga uzima se stalno hrana u 5 obroka 
dnevno, koji su sastavljeni otprilike ovako: 

Ujutro rano: 1 šalica čaja za otvaranje ili karlsbadska sol; 1 sat poslije 
toga 1 šalica bijele kave s kockom šećera, 50 g kruha s marmeladom 

Zajutrak: govedska juha s jajetom, 2 rajčice, 1 jabuka i 1 kruška. 

Objed: 100 g mršavog mesa ili 150 g ribe sa 200 g povrća, 150 g krumpira 
i 200 g voća 

Užina; čaj sa 100 g mlijeka, 30 g crnog kruha i 25 g maslaca 

[Večera; popečak od 100 g mesa ili 150 g ribe sa 100 g krumpira, 50 g 
crnog kruha, 20 g maslaca, 100 g sira i 1 jabuka. 
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SUVREMENA POMAGALA U KUHINJI 


Danas je nauka postavila važan »gospodarski princip«: svaki rad 
obaviti u što kraće vrijeme i sa što manje utroška snage i materijala. 
Tog se principa mora držati i domaćica kod kućanskih radova, kojih ima 
mnogo, a nazivaju se jednim imenom »kućno gospodarenje«. Cilj kućnog 
gospodarenja možemo definirati sa tri riječi: zadovoljiti životnim potre¬ 
bama. 

Danas se mnogo nastoji pružiti pomoć domaćici u njenom radu: izra¬ 
đuju se nacrti praktično uređenih kuhinja, pokućstvo se prilagođava 
potrebama smještaja različitih pomagala i strojeva, daju se upute za 
racionalno iskorištenje rada. 












Treb'alo bi da se svaka domaćica, kolikogod joj je to moguće, služi 
napravama i strojevima koje pruža tehnika za kućno gospodarenje. 
Većina je takvih pomagala udešena na električni pogon, što omogućava 
uštednju vremena i snage. 

Jedno je od najvažnijih pomagala u kuhinji moderni električni šte¬ 
dnjak, zatim električni boyler, električni lonac, lonac na paru, lonac za 
prženje jela, naprava za dobivanje različitih sokova, stroj za usitnji- 
vanje namirnica, razni mikseri, pa frižider koji domaćici čini danas ve¬ 
like usluge. 

Opisat ću ovdje neka najvažnija pomagala i njihove prednosti, da 
bi svaka domaćica mogla prosuditi koja su joj od njih najpotrebnija, ako 
joj se pruži mogućnost da ih u dogledno vrijeme nabavi. 

ELEKTRIČNI ŠTEDNJAK 

Električni štednjak pomaže domaćici da bez truda u najkraće vri¬ 
jeme priredi hranu, a lako se i brzo čisti. 

Budući da nije vezan na dimnjak, 
može se postaviti na mjesto koje do¬ 
maćici najbolje odgovara za rad i na 
kojem će biti najzgodnije povezan 
s ostalim pomagalima u kuhinji. 

Idealni razmještaj pokazuje nam sli¬ 
ka. U takvoj kuhinji domaćica bi ra¬ 
dila s veseljem i zadovoljstvom. 

Koju će vrstu električnog štednja¬ 
ka domaćica izabrati ovisi o prostoru 
u kuhinji, o broju članova obitelji i 
o materijalnim sredstvima kojima 
raspolaže. Ima štednjaka sa dvije Električni štednjak 

i više ploča za kuhanje i pećni¬ 
com, ima ih sa uređajem za pečenje na roštilju, za pečenje na ražnju, s 
napravom za reguliranje temperature itd. 

Postavljanje štednjaka, odnosno priključak štednjaka na struju, 
mora izvesti stručnjak, da kod upotrebe ne bi bilo smetnji i da bismo 
se bez opasnosti njime služili. 

Kad je štednjak stručno postavljen, odnosno ukopčan, mora se 
najprije očistiti (izgoriti), jer su njegovi dijelovi radi čuvanja na- 
mašteni. Ploču moramo pet minuta grijati kod slabe temperature, da 
se ispari mast. Pećnicu treba najprije grijati 15—20 minuta kod 250°. 
Pri tome se izgubi miris koji nastaje isparivanjem masti. Zatim se ti di¬ 
jelovi dobro očiste krpom koju smo namočili u otopinu sode i dobro iza- 
želi. Pećnicu ćemo ostaviti otvorenu da se dobro prozrači. Čim ukopčamo 
struju, tj. okrenemo prekidač, žica provodi struju, ploča ili pećnice se 
ugriju i prenose toplinu na lonce ili na unutrašnjost pećnice. Samo jedan 
okret ruke dovoljan je dakle da dobijemo toplinu potrebnu za priređi¬ 
vanje hrane. 
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Na svakom su štednjaku ugrađene ploče razne veličine, a njihova 
jakost grijanja označena je wattima. 

Prekidač kojim štednjak ili ploče stavljamo u pogon ima 4_7 stup¬ 

njeva zagrijavanja. Ako ukopčamo na 3, dobijemo visoku temperaturu- 
na 2 srednju; na 1 slabu; kod 0 je štednjak iskopčan, struja ne prolazi 
kroz njega. 

Stupnjevi zagrijavanja imaju i tu prednost da ploča, kad se iskopča 
zadrži toplinu i da hrana kuha i dalje nekoliko minuta bez struje. Pre¬ 
kidači na modernim štednjacima mogu se po volji okretati lijevo i desno 
pa treba uvijek odabrati kraći put. ’ 

Moderni štednjaci imaju jednu ploču udešenu za brzo kuhanje. Ta 
je ploča označena crveno (Blitzplatte). Na njoj se za nekoliko sekundi 
može ne samo ugrijati već i zavreti voda, a jela koja zahtijevaju naglo 
pečenje mogu se prirediti za nekoliko minuta. Ploča je konstruirana tako 
da se struja sama nakon stanovitog vremena prebaci na nižu tempera¬ 
turu, pa se ne može dogoditi da hrana izgori. 

Za samostalno reguliranje struje postoji i posebna naprava koja 

ukopčavanjem i iskopčavanjem daje po¬ 
trebnu temperaturu. To je takozvani ku¬ 
hači automat (vidi sliku). On ima za¬ 
daću da daje potrebnu temperaturu; kad 
se u loncu nakupi previše pare, automatski 
se iskopčava dovod struje. Ako ima takav 
automat, domaćica ne treba da okreće pre¬ 
kidač i prebacuje struju na niži stupanj. 
Upotreba automata je vrlo jednostavna. On 
se samo utakne u poklopac, i njegova funk¬ 
cija započinje. Kad se izvadi iz poklopca, 
ploča opet radi normalno. Nakon upotrebe 
mora se suhom mekanom krpom obrisati i 
staviti na mjesto. Ni automat ni žicu ne 
sm-ijemo ostaviti na toploj ploči. Oni imaju 
u štednjaku posebno mjesto dok nisu u upo¬ 
trebi. 

PRAVILA KOJIH SE MORAMO DRZATI KOD KUHANJA 
NA ELEKTRIČNOM ŠTEDNJAKU 

Električne ploče na štednjaku udešene su za kuhanje, pirjanje i pe¬ 
čenje, prema tome na koji stupanj se prebaci prekidač. Možemo dakle 
kuhati sa malo vode, peći na malo masti ili pirjati namirnice u njihovu 
vlastitom soku, a da ne moramo sadržaj neprestano miješati ni nadzi¬ 
rati. Za kuhanje na električnom štednjaku nisu podesni stari lonci ili 
šerpenje s neravnim dnom, već čvrsto posuđe od čelika, lijevanog željeza 
i čvrstog aluminija s ravnim dnom. 

Dno posuda mora imati isti promjer kao i ploča štednjaka (14,5 cm, 
18 cm, 22 cm ili 30 cm). Za kuhanje na električnom štednjaku može se 
upotrebiti i posuđe od jena-stakla samo treba paziti da se u ugrijanu' 



Električni automat 
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posudu ne ulijeva hladna voda i da se ugrijana posuda ne stavi na hladnu 
metalnu ili kamenu ploču. Ispod takvog posuđa treba na ploču staviti 
podložak, koji se u trgovini dobije zajedno s posuđem. 

Kod kuhanja na električnom štednjaku važno ie znati na kojoj tem¬ 
peraturi treba kuhati pojedine vrste jela i kako dugo. Evo nekoliko 
uputa: 

1. Juhe treba kuhati dok zavriju kod temperature koju daje ploča kad 
se prekidač okrene na broj 3, a dokuhati bez struje; to znači da prekidač 
treba okrenuti na 0 čim juha zavrije. To je moguće samo onda ako se 
poklopac ne diže za vrijeme kuhania. Kod juhe kod koje se sadržaj mo¬ 
ra dulje kuhati okrenemo prekidač — kad zakuha — na broj 1, a po¬ 
sljednjih 10 minuta ostavimo da kuha bez .struje — prekidač okrenemo 
na 0. Kod kuhanja veće količine juhe ili sbčivica okrenemo prekidač naj¬ 
prije na 2, onda na 1, a tek posljednjih 10 minuta isključim-O struju. Juhe 
ne kuhamo na ploči koja je označena crveno, jer one zahtijevaju pola¬ 
gano kuhanje. 

2. Tjestenine stavljamo kuhati u kipuću vodu, pa prekidač okrenemo 
na 3 dok voda ne zavrije. Kad smo stavili tjesteninu, pokrijemo je i do- 
kuhamo bez struje. Kod tjestenina koje zahtijevaju dulje kuhanje okre¬ 
nemo prekidač najprije na 1, a poslije nekoliko minuta iskopčamo struju. 

3. Krumvir kuhamo u malo vode. ali u prostranoj posudi da ga može¬ 
mo okretati. Struju ukopčamo na 3 dok voda ne zavrije, onda okrenemo 
na 1 i kuhamo 20 minuta, zatim struju iskopčam.o, a krumpir ostavimo na 
ploči dok ne omekša. Važno je da ostane dobro pokriven; ne smijemo 
dizati koplopac. 

4. Povrće također kuhamo u malo vruće slane vode. Na 1 kg povrća 
računa se 1 vode. Struja se ukopča na 3; kad voda zavrije, okrene se 
prekidač na 1, a posljednjih nekoliko minuta struja se iskopča. 

5. Složenci se mogu kuhati na »Blitzplatti«. Kad je sve u loncu, stavi 
se na ploču, a struja se ukopča na broj 3. Kad sadržaj zakuha, prebaci se 
struja na 1 i kuha otprilike 30—60 minuta, što ovisi o sadržaju. Nakon 
toga se struja iskopča, i jelo se dokuha bez struje. 

6. Meso pečeno na tavi: Mast se ugrije na ploči koja je ukopčana na 3. 
Cim se iz masti počnu dizati pare, stavi se meso. Kad je na jednoj strani 
pečeno, struja se iskopča, meso se okrene i ispeče do kraja. Ako treba 
peći veću količinu mesa, onda se struja ukopča na broj 2 prije nego što 
se stavi drugo meso, i dalje se radi kao i pr\d put. Za pečenje mesa, jaja, 
nareska i slično preporuča se upotreba »Blitzplatte«. 

7. Meso pirjano: Kod pirjanja ukopčamo struju na 3 dok luk na masti 
ne zažuti i dok se popečci malo ne ispeku na jednoj strani. Zatim se preki¬ 
dač okrene na 2, meso se pokrije i u vlastitom soku pirja 10 minuta. 
Nakon toga se doli je topla voda; kad zavrije, prekidač se okrene na 1 i 
meso se pokriveno pirja uz polagano dolijevanje. Posljednjih 10 minuta 
pirja se bez struje. 
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8. Ribe se peku naglo kao i meso. Ako se kuhaju ili pirjaju, struja se 
ukopča na 2 i polagano kuha 10—15 minuta, a dokuha bez struje. Vri¬ 
jeme kuhanja ovisi o veličini ribe. 

Danas već ima i štednjaka sa ugrađenim satom pomoću kojega se 
struja može u određeno vrijeme ukopčati i iskopčati bez našeg _sud,;e- 
lovanja, Ako ujutro nešto stavirno na štednjak da se kuha, naci ćemo 
navečer gotovu hranu koja se može odmah jesti. 

UPOTREBA PEĆNICE 

I kod pećnice se struja ukopčava pomoću prekidača ali se oni mogu 
okretati samo u jednom smjeru. Pećnice su opremljene tepsijama za pe¬ 
čenje, rešetkom i roštiljem. 

Postoje dvije vrste pećnica. Prednost imaju one kod kojih se tem- 
neratura može regulirati, a jakost grijala podijeljena je tako da daje 
Su ? dSu topltau- u'sradeni regulator automatski ukopčava i tskop- 
čata straju, pa hmua ne može Izgorjeti. Posetoi prektdac »»togucava da 
dobiiemo temperaturu potrebnu za pečenje kolaca, mesa u komadu na 
Stt rn zrpečenieS roštilju. On također dopušta da se izazove dl 
samo gornja di samo donja toplina u pećmci, vec prema tome koja je 
potrebna za određenu vrstu hrane. 

Druge pećnice imaju ugrađen prekidač sa više stupnjeva topline, kao 
što su i prekidači za ploče (od 0 3). 

Osim toga ima pećnica sa ugrađenim roštiljem na kojemu se^svaka 
hrana može peči bez masti. Smo 

vidjeti. 

Upotreba pećnice je vrlo jed¬ 
nostavna. 

Pećnice u kojima je ugrađen 
prekidač s oznakama temperature od 
500—300« omogućuju da dobijemo to¬ 
plinu samo do 50«, kolika je potrebna 
da jelo ostane toplo; okretom preki¬ 
dača možemo dobiti temperaturu o 
100« 150« i 300«, koliko već zahtijeva 
pojedino jelo. Cim okrenemo preki¬ 
dač na bilo koji broj upali se mala za- 

Električna pećnica za prženje ruljica ^fztpg’^gori^di^^ 

na ražnja lazi kroz štednjak. Ž^ruljica g^on mk 

u pećnici nije postignuta određena 

dok nije postignuta temperatura na koju smo postavdi 

Druga ^sta Pf teTpo stupnje- 

okreće se prekidač dalje do oznake gornje i donje topime. /vko 
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do slova G (Grill), znači da smo ukopčali struju koja će dati temperaturu 
potrebnu za pečenje na roštilju bez masti. Hrana se kod ove vrste stavlja 
u hladnu pecnicu da kod pečenja ne izgori. U pećnici s regulatorom sta- 
V ja se tek onda kad je pećnica ugrijena na određenu temperaturu. 

Pečenje mesa na roštilju 

Ako želimo peći na roštilju, moramo pećnicu grijati 2—8 minuta prije 
nego sto u nju stavimo meso ili neku drugu hranu. Peče se u otvorenoj 
pecnici, da se vlaga što prije ispari. Namirnice ili samo roštilj treba naj¬ 
prije namazati uljem. Tanki komadi mesa (ražnjići) pečeni su za 2—5 
minuta. 



Pečenje na roštilju 

Pečenje na tepsiji 

Pečemo li meso u pećnici, moramo paziti da 
u njoj bude jednolična temperatura i da meso 
dobro posušimo i solimo neposredno prije nego 
što ga stavimo u pećnicu. Perad se soli samo 
iznutra, a kad zažuti, onda se kistom pre- 
mazuje slanom vodom da bi dobila hrustavu 
kožicu. U tepsiju se stavi mast, ali pečenku ne 
treba njome polijevati. Masno meso (svinjetina, 
masna guska ili patka) peče se bez masti, i to 
najbolje na roštilju ispod kojega se stavi tepsi¬ 
ja sa U 1 vreće vode: u nju za vrijeme pečenja 
kaplje mast. Pečenku treba staviti u pećnicu 
što je moguće više. 

Veliki komadi mesa peku se kod tempera¬ 
ture od 190»—210V srednji komadi, koje treba 
također dulje peći, kod 210'>—225“, a mali ko¬ 
madi kod 225“—250“. i,. 

Mazanje roštilja 
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Pečenje riha 

Očišćene se ribe dobro posuše, namažu limunovim sokom, nasole i 
premazu maslacem, senfom ili pekmezom od rajčica. Riba se peče (H4 kg) 
20—30 minuta. Pet minuta prije nego što iskopčamo struju polijemo ribu 
vrhnjem ili posipamo ribanim sirom. 

Nabujci 

Od sirovih namirnica peku se nabujci 30—40 minuta kod tempera¬ 
ture od 200°—210°, a posljednjih 5 minuta bez struje. 

Nabujci od pretkuhanih namirnica (riže, krupice) peku se 25—40 mi¬ 
nuta kod temperature od 225*^—250®, a posljednjih 10 minuta bez struje. 

Kolači 

Malo je poznato da na kolače utječe materijal od ^kojega je na¬ 
pravljen oblik ili tepsija. U oblicima od bijelog ili pocinčanog lima pe¬ 
civo ostaje djelomično bijelo kao da nije pečeno. Isto tijesto pečenomu 
tepsiji od crnog lima ili u emajliranoj tepsiji dobije žutu boju, pa se kaže 
da je lijeno zažareno. U zemljanoj ili staklenoj posudi kolač bude odozdo 
tamno zažaren. Oblike i p>osude od aluminija možemo uvrstiti medu one 
od bijelog i crnog lima, pa ih mnogi rado upotrebljavaju za pečenje ko¬ 
lača. Može se upotrebiti i tepsija koja pripada električnom štednjaku, 
a određena je kao podložak kod pečenja na roštilju. 

Za pečenje kolača također je određena temperatura i vrijeme. Već 
nakon nekoliko pokusa uvjerit ćemo se da se kod pečenja na električnom 
štednjaku ne može ništa pokvariti, samo ako se radi prema uputama ozna¬ 
čenim na tablici. 



Čišćenje električnog štednjaka 
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Čišćenje i njega električnog štednjaka 

Čišćenje štednjaka sa čvrsto ugrađenim pločama vrlo je jednostavno. 
Poslije kuhanja, kad se ploče ohlade, treba ih dobro obrisati vlažnom 
kri»m, kamenim »šmirglom« malo oribati, a zatim premazati tankim 
slojem ulja za šivaći stroj ili vazelinom. Još je bolje sredstvo »lek- 
trol« koji sadrži grafita. On se također mora tanko razmazati po ploči 
dok je još malo mlaka. I udubine ispod i oko ploče moramo dobro obrisati 
vlažnom krpom koja ne pušta vlakanca ili jelenjom kožom. 

Pećnicu treba očistiti svaki dan dok je još topla. Nakon upotrebe 
mora ostati 1 sat otvorena da se dobro prozrači. Štednjak se izvana i iznu¬ 
tra opere i obriše mekanom krpom. 


SOKOVNIK 


Sokovnik je naprava za iscjeđivanje sokova iz voća i povrća pomoću 
pare. Iscijeđeni se sok konzervira u bocama. Naprava se sastoji od šer- 
penje, lonca, šupljikavog uloška, poklopca, gumene cjevčice i čeličnog 



Sokovnik za iscjeđivanje sokova 


zatvarača. Šerpa sadrži oko 4 1. Masivna je i ima čvrsto dno koje se ne 
može saviti ni kod visoke temperature, pa se dobro priljubljuje uz ploču 
štednjaka i omogućava jednakomjerno širenje topline. 

Lonac ima dno u sredini zavinuto kao lijevak koji završava otvorom; 
kroz taj otvor prolazi para. Na dnu lonca nalazi se produžetak cijevi; na 
je priključena gumena cjevčica sa staklenim nastavkom koji siuži kao 
kontrola kod otakanja soka. Na gumenoj cjevčici nalazi se i čelični za¬ 
tvarač. 
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Uložak je izrađen od aluminija, a čitava površina je rupičava da kroz 
rupice može para doprinijeti do voća. Poklopac čvrsto prianja uz lonac da 
para ne može izlaziti. Isto tako, svi dijelovi naprave dobro prianjaju je¬ 
dan uz drugi. 

Želimo li pomoću ove naprave iscijediti sok iz voća, moramo ga naj¬ 
prije oprati, zatim voće sa sjemenkama usitniti. Ne treba ga guliti, ali 
trule dijelove moramo odstraniti. 

Šljivama breskvama i kajsijama treba nakon pranja izvaditi koštice, 
a onda ih usitniti. 

Bobice grožđa skidamo sa peteljki; kod ostalog jagodičnog voća to ne 
činimo. Voće za iscjeđivanje soka ne mora biti posve zrelo; ako je sazrelo, 
dodaje se 20®/o šećera manje. Na 5 kg uzima se 20 50 dkg šećera, što 

ovisi 0 vrsti voća. Ako želimo iscrpsti sav sok, onda ostavimo voće pod 
utjecajem pare 15 do 75 minuta, također prema njegovoj vrsti. Ako masu 
želimo upotrebiti za marmeladu, mnogo kraće vrijeme ostavljamo voće 
pod utjecajem pare, a još kraće za kompot. Sok se iscjeđuje kod tempe¬ 
rature od oko 84® C. Vodena para iscjeđuje sok, a temperatura ga steri- 
lizira. Da ostane sterilan, važno je da se vruć ulijeva u sterilizirane boce. 
Boce možemo začepiti gumenim kapicama koje su bolje od običnih če¬ 
pova, jer tako uštedimo vrijeme i posao umakanja čepova u parafin. Ku¬ 
hanje u pari nakon punjenja nije potrebno, jer se vrući sok ulijeva u boce. 

Pomoću te naprave možemo dobiti i sok od svježeg povrća. Najprije 
ga dobro operemo i po potrebi iscijedimo. Iscjeđivanje soka traje 60—90 
minuta. Od povrća dobijemo mnogo manje soka nego od voća, pa ga zato 



Električni stroj za iscjeđivanje sokova 
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spremamo u m-an]e Soče. Naročito Te omiljen sole o9 rajčice, a mnogo se 
priređuje i sok od mrkvice, cikle i špinata. Soku se može dodati sol, še¬ 
ćer, ocat ili limunov sok, već prema ukusu. 

I voćne sokove možemo piti uz pridodatak mineralne vode, limunova 
soka, šećera ili meda. 

Za iscjeđivanje sokova iz voća i povrća postoje i električni aparati 
s kojima je postupak još jednostavniji i brži. Oni omogućuju da se svježi 
sokovi odmah mogu piti, jer se jednostavnim ukopčavanjem struje sta¬ 
vljaju u pogon, i sok odmah poteče. Takav aparat m.ože se staviti na pro¬ 
strt stol, pa se voće za vrijeme obroka stavlja u aparat i odmah toči 
u čaše. 

ELEKTRIČNI STROJ ZA USITNJAVANJE VOCA I POVRĆA 

Električni stroj za usitnjavanje voća i povrća mnogo pomaže doma¬ 
ćici kod priređivanja sokova od voća i povrća, jer za nekoliko minuta 
može usitniti veće količine. To je vrlo jednostavan stroj, pa se lako i čisti. 
Osim toga on reže meso, melje orahe, bademe, šećer, mak, mrvice i mi¬ 
ješa majonezu i kreme. 


Električni lonac 

tako da bude tačno u sredini, jer onda toplina može cirkulirati oko po¬ 
sude i hrana neće sa strane zagorjeti. Na poklopcu lonca nalazi se staklo, 
pa se pečenje može kontrolirati. U tom se loncu mogu ispeći sitni kolači, 
torta, naduvak, savijača, peče se i pirja meso, peku ribe. Zato je takav 
lonac vrlo praktičan, a dobro će poslužiti u onom kućanstvu koje nema 
električnog ni plinskog štednjaka. Može se dobiti u raznim veličinama. 


ELEKTRIČNI APARAT ZA PRŽENJE JELA 


Električni aparat za prženje jela u ulju ili masti štedi domaćici vri¬ 
jeme i olakšava joj rad, jer u kratko vrijeme može ispržiti veće količine 
krumpira, mesa, ribe i kolača. Namirnice i tijesto stavljaju se u uložak 
kojemu je površina rupičava; uložak se spusti u lonac u kojemu se na¬ 
lazi vruća mast ili ulje. Hrana se prži bez bojazni da će zagorjeti, postaje 
hrustava i lijepo zažarena. 


ELEKTRIČNI LONAC 


Električnim loncem za pečenje mesa i kolača vrlo je jednostavno ru¬ 
kovanje. U njega se stavlja jelo koje se nakon određenog vremena jedno¬ 
stavno izvadi. Treba paziti samo da se posuda sa sadržajem stavi u lonac 


Električni stroj za usitnjavanje 
voća i povrća 


Lonac za prženje jela u ulju 


502 


503 







A 


Ajvar 108 

Aleksander-cocktail 456 
Aliance-torta 417 
Alkoholna pića 25 
Alva 440 

Alva-plošklce 441 
Ambrozija krema 258 
Amerikanski keksi 279 
Ananas torta 429 
Andrija-ploške 438 
Andrija-torta 433 

Aparat za prženje jela, električni 503 
Arancini-kuglice 444 
Arosa-cocktail 456 
Artičoka, gratinirana 216 
Artičoka, punjena 357 
Artičoka, začinjena 216 


3 

Bademi, ošečereni 437 

Bademi, prženi 438 

Bademi, slani 437 

Bakalar, krivi 218 

Bakalar, kuhani 154 

Bakalar s krumpirom 154 

Balalajka-cocktail 456 

Bambo-cocktail 456 

Banane, punjene 410 

Bavarski kolači 206 

Bazlamača, fina 192 

Bazlamača od kukuruznog brašna 191 

Bechamel s krumpirom 469 

Bechamel-umak 379 

Bečka torta 422 

Bečki popečci 171 

Bečki roščići 251 

Berlinski popečci 172 

Biftek 169 

Biftek, prženi 369 

Bijela kava 462 

Bijela torta s glazurom od čokolade 434 
Bijeli rasol 332 
Bijeli umak od luka 163 
Biserka, pečena 372 


Biskupski kruh 317 
Biskvit 208, 253, 257, 473 
Biskvit-pokladnice, dvostruke 401 
Biskvit s maslacem 253 
Biskvit-torta 433 
Biškote 316 
Blic-torta 432 
Bob 21 

Bomba od čokolade 312 

Bomba od jagoda 313 

Bomba od lješnjaka 312 

Bomba od maline 313 

Bomba od ribiza 313 

Bomba od vanilije 313 

Bomba s krokantom 314 

Bomba, tutti-frutti 313 

Bomboni, ledeni 446 

Bomboni od čokolade 445 

Bomboni od čokolade s kremom 445 

Bomboni od grilaža 446 

Bomboni od kave 445 

Bomboni od kave s lješnjacima 445 

Bomboni od lješnjaka 446 

Bomboni od marcipana 446 

Boomerang-cocktail 456 

Bordeaux-umak 382 

Bosanski lonac 148 

Bowla od ananasa 452 

Bowla od bresaka 451 

Bowla od jagoda 451 

Bowla od lazarkinje 452 

Bowla od malina 452 

Bowla od naranča 452 

Brabanti 297 

Brašno 48 

Brioši 240 

Brodet od morskih riba 153 
Bronx-cocktail 454 
Bubrezi, pirjani 111 
Buče 21 

Buffo-kolačići 282 
Bugarsko zelje 357 
Burek 359 
Burettes 438 
Burgundski umak 382 
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c 

Carski čaj 465 
Carski popečci 172 
Carski punč 450 
Cikla 21 
Cocktail 454 

Cocktail, Aleksandar 456 
Cocktail, arosa 456 
Cocktail, balalajka 456 
Cocktail, bambo 456 
Cocktail, boomerang 456 
Cocktail, bronx 454 
Cocktail, grape-fruit 456 
Cocktail, Manhattan 454 
Cocktail, Martin! 454 
Cocktail, Rosa 456 
Crna kava 435 
Crnac u košulji 389 
Crni korijen, gratinirani 217 
Crni korijen, začinjeni 215 
Crni roščići 299 
Crno-bijela torta 427 
Crveno zelje, pirjano 186 
Cumberland-umak 378 
Cvjetača, gratinirana 217 
Cvjetača u tijestu, pržena 358 
Cvjetača, začinjena 215 

C 

Caj 48, 462 

Caj, carski 465 

Caj, kineski 201 

Caj, mliječni 465 

Caj od jabučnih lupina 465 

Caj od jabuka 103 

Caj od jagoda 103 

Caj od kamilica 103 

Caj od kukuruza 103 

Caj od kupina 103 

Caj od lipice 103 

Caj od šipka 103, 465 

Caj, ruski 103 

Čajni kolači 280 

Čajni kolači od badema 281 

Čajni kolačići 280, 283, 473 

Čajni kolačići, štrcani 280 

Čajni medenjaci 286 

Čajno pecivo, slano 278 

Čajni roščići od badema 281 

Calabrčak, pikantni 291 

Čarobna pjena 397 

Češke okrugljice 160 

Češke okrugljice od kajsija 189 

Češke pogačice 203 

Češki uštipci 192 

Ćevapčići 222 

Cista juha 463 

Čokolada 462 

Čokolada kuhana u mlijeku 102 
Čokolada kuhana u vodi 102 


D 

Datulje, imitirane 444 

Datulje, morske 347 

Datulje, punjene 443 

Demel-krema 264 

Desert 463 

Desert, fini 404 

Desertne kuglice 443 

Dioš-pita 408 

Divljač 23, 48 

Doboš torta 425 

Dobra jednostavna torta 415 

Dobri poljupci 286 

Dobri roščići 202 

Domaća vina 452 

Domaći likeri 447 

Domaći narezak 270 

Domaći pelinkovac 453 

Doručak 105 

Doški 271 

Dražila 25 

Drhtalica od limuna 476 
Drhtalica od ribe, engleska 337 
Drhtalica od slatkog vrhnja 476 
Drhtalica od vina 476 
Drobljenac od brašna 191 
Drobljenac od krupice 191 
Dvopek, fini 318 
Dvopek od biskvita 318 
Dvopek s bademima 317 
Dvostruke biskvit-pokladnice 401 
Dvostruke pokladnice s maslacem 400 
Dvostruke pokladnice s masti 400 

Dž 

Džem 105 

Đ 

Đački štapići 299 
Đuveđe 183 

E 

Električni aparat za prženje jela 503 
Električni lonac 503 
Električni stroj za usitnjavanje voća 
i povrća 502 
Električni štednjak 494 
Elila konfekti 436 
Endivija salata 156 
Engleska drhtalica od ribe 337 
Engleski punč s mlijekom 449 
Engleski varenac 387 

F 

Fanjki 201 
Fazan, pečeni 343 
Fazan, pirjani 342 
Fazan, punjeni 343 
Fileki 110 


Filet, goveđi 366 
Fina baziamača 192 
Fini desert 404 
Fini dvopek 318 
Fini prepečenac 226 
Fino varivo 138 
Fišeci, punjeni 254 
Flameri od krupice 195, 473 
Flameri od maiinova soka 268 
Flameri od mondamina 473 
Flameri od ribiza 268 
Flameri od trešanja 268 
Francuska plata 329 
Francuska salata 383 
Francuske ptičice 339 
Francuski jež 420 
Francuski krumpir 219 
Francuski krumpir s mesom 219 
Frankfurtska pečenka 370 
Frigane morske ribe 152 
Frigane slatkovodne ribe 152 
Frigani rakovi 345 


G 

Galantine od kokoši 335 
Gervais, domaći 107 
Gervais-ploške 406 
Glavno jelo 364 
Glazirani kesteni 442 
Gljive 22, 48 
Gljive, pržene 364 
Golubovi s graškom, pirjani 361 
Govedina, kuhana 167 
Govedina, kuhana propirjana 167 
Govedina s grahom 149 
Govedina s jajima, pirjana 367 
Govedina s krastavcima, pirjana 168 
Govedina s madeira umakom, pirjana 
365 

Govedina s rajčicom, pirjana 167 
Govedska juha, krepka 468 
Govedska juha s jajima 468 
Govedska juha sa žličnjacima 468 
Goveđe meso iz rasola 170 
Goveđi filet 366 
Goveđi jezik, kuhani 340 
Goveđi popečci, nadjeveni 368 
Grah 21 

Grah, začinjeni 215 
Graham kruh 225 
Grape-fruit cocktail 456 
Grašak, pirjani 186 
Grašak, prženi 125 
Grašak, suhi 21 
Grašak, zeleni 21 
Gratinirana artičoka 216 
Gratinirana cvjetača 217 
Gratinirana šparga 217 
Gratinirane mahune 217 
Gratinirani crni korijen 217 
Grčki pilav 471 


Grilaž torta 431 

Grog 451 

Grožđe 48 

Grožđice 48 

Gulaš 109 

Gulaš-juha 120 

Gulaš od morskih riba 154 

Gurabije 301 

Guska, pečena 372 

Guska s povrćem 148 

Gusta juha 463 

Guščja jetra, pečena 289 

Guščja prsa, kosana 340 

Gužvara 204 

H 

Hajdini žganci 162 

Hamburška kobasica s majonezom 336 
Hladetina 222 

Hladna krema od krupice 196 
Hladna pića 227, 451 
Hladna predjušna jela 328 
Hladne salate 329 
Hladni pikantni umaci 375 
Hladni varenac od povrća 337 
Hljepčići, punjeni 271 
Hobotnica 346 
Holanđski umak 379, 380 
Holipni 316 

Hoppel-poppel punč 450 
Hren 48 

Hrustavi kolačići 243 
Husarski kolačići 298 


I 

Ideal-torta 414 
Imitirana tunina 337 
Imitirane datulje 444 
Imitirane šunkice 438 
Imitirani kesteni 441 
Indijanska torta 428 
Indijanski uštipci 408 


J 

Jabučna kaša 468 

Jabučna pita s kukuruznom krupicom 
199 

Jabuke 48 
Jabuke, pržene 200 
Jagode 48 . i 

Jaja 23, 49 
Jaja, frigana 107 
Jaja, meko kuhana 105 
Jaja pečena na oko 144 
Jaja, polutvrdo kuhana 213 
Jaja, poširana 144 
Jaja, pržena 144 
Jaja, punjena 290 
Jaja, punjena pržena 363 
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Jaja, topla nadjevena 363 

Jaja, tvrdo kuhana 107, 213 

Jaja u snijegu, pržena 145 

Janjeći but, pečeni 177 

Janjetina, pečena 177 

Janjetina, pržena 177 

Janjetina s povrćem 149 

Janjetina u umaci 178 

Jarebice, pečene 342 

Jastog 338 

Jastog, kuhani 338 

Jastučići, punjeni 201 

Jastučići punjeni pekmezom 189 

Jastučići punjeni sirom 189 

Jednostavne torte 411 

Jednostavni keksi 314 

Jednostavni žličnjaci 160 

Jednostruke pokladnice s masti 400 

Jednostruke pokladnice s uljem 401 

Jednostruke pokladnice s vrhnjem 401 

Jela, hladna predjušna 328 

Jela kašaste dijete 468 

Jela, mesna 463 

Jela od brašna 159 

Jela od divljači 373 

Jela od glavonožaca 343 

Jela od govedine 167 

Jela od janjetine 177 

Jela od krumpira 186 

Jela od mesa 165 

Jela od mesa i peradi 339 

Jela od mesa u umaku 365 

Jela od peradi 178 

Jela od rakova 343 

Jela od riba 343 

Jela od svinjetine 173 

Jela od školjkaša 343 

Jela od teletine 170 

Jela, popis 69 

Jela povremene prehrane 237 

Jela, priređivanje 55 

Jela pune dijete 470 

Jela slatka 187, 386 

Jela s mesom 179 

Jela tekuće dijete 465 

Jela, topla pojušna 339 

Jela uz čaj 270 

Jela uz čokoladu 239 

Jela uz kakao 239 

Jela uz kavu 239 

Jela za doručak 106 

Jela za objed ili večeru 326 

Jela za užinu 292 

Jela za zajutrak 101 

Jelo, glavno 364 

Jestvenik, sastavljanje 64 

Jetra, pečena 111 

Jetra, pirjana 110 

Jetrene kobasice 176 

Jezik iz rasola, kuhani 169 

Jezik, kuhani sušeni 223 

Jezik u umaku 368 


Jogurt 106 
Jubilarna krema 264 
Juha 112 

Juha, čista 122, 463 

Juha, dalmatinska 114 

Juha, francuska 123 

Juha, govedska 122 

Juha govedska, krepka 468 

Juha, govedska s jajima 468 

Juha, govedska sa žličnjacima 468 

Juha, gulaš 120 

Juha, gusta 13, 463 

Juha od bijelog graha 116 

Juha od celera 118, 475 

Juha od cvjetače 116 

Juha od divljači 119 

Juha od gljiva 475 

Juha od graška 118 

Juha od ječmene kaše, sluznata 467 

Juha od kiselice 116 

Juha od kokoši 122, 467 

Juha od kopra 116 

Juha od korabice 117 

Juha od kosanog mesa 120 

Juha od kosti 123 

Juha od krive kašice 114 

Juha od kruha 124 

Juha od krumpira 116, 475 

Juha od krupice 114 

Juha od leće 115 

Juha od mahuna 118 

Juha od morske ribe 121 

Juha od moždana 120 

Juha od mrkvice 117 

Juha od pasirane krupe 115 

Juha od prekrupe 114 

Juha od rajčice 117, 474 

Juha od ribe 120, 124, 475 

Juha od riže 115 

Juha od riže, sluznata 467 

Juha od sitniša 119 

Juha od slatkovodne ribe 122 

Juha od suhog graška 115 

Juha od svinjetine 123 

Juha od šparge 117 

Juha od špinata 467 

Juha od teletine 119 

Juha od voća 467 

Juha od vrganja 118 

Juha od zelenja 119, 123 

Juha od zobenih pahuljica 466 

Juha, praška 121 

Juha, prežgana 113 

Juha s lukom, bijela 114 

Juha, sluznata 467 

Juha, srijemska 124 

Juha s vrhnjem 113 

Jurgete, punjene 182 

K 

Kabinet krema 262 
Kajgana 107 
Kakao 49, 462 


Kakao kuhan u mlijeku 102 

Kaiuao kuhan u vodi 102 

Kandirano voće 444 

Kaša, jabučna 468 

Kaša od kuhanog voća 483 

Kaša od povrća 483 

Kaša od sirovog voća 484 

Kaša od zobenih pahuljica 478 

Kaša, rižina 468 

Kaša, zobena 469 

Kava 49 

Kava, bijela 462 

Kava, crna 435 

Kava, ledena 311 

Kava na srpski način 227 

Kava na turski način 227 

Kava, sladna Kneippova 101 

Kavijar, nadomjestak 275 

Keksi 314 

Keksi, amerikanslci 279 
Keksi bez jaja 314, 315 
Keksi, jednostavni 314 
Keksi pečeni u kalupu 315 
Keksi, pikantni 279 
Keksi-rulad 315 
Keksi s čokoladom 315 
Keksi s mašću 315 
Keksi s medom 316 
Keksi sa sirom 279 
Kelj 21 

Kelj, začinjeni 216 
Kesteni, glazirani 442 
Kesteni, imitirani 441 
Kineski čaj 102 
Kisela čorba 124 
Kiselo mlijeko 106 
Kiselo zelje, pirjano 186 
Kneippova sladna kava 101 
Kobasice, jetrene 176 
Kobasice, jetrene pečene 221 
Kobasice, mesnate 176 
Kobasice, mesnate pečene 221 
Kobasice, pariške 221 
Kobasice, pravljene 176 
Kobasice s majonezom, hamburške 
336 

Kobasice u lisnatom tijestu 288 
Kocke od čokolade 436 
Kocke od datulja 444 
Kocke s lješnjacima 439 
Kokoš, kuhana 178 
Kokoš s povrćm 150 
Kolač, mramorni 207 
Kolač s grožđem 242 
Kolač s jabukama 255 
Kolač s jagodama 242 
Kolač s kajsijama 207 
Kolač s orasima 255 
Kolač s posipkom 204 
Kolač s ribizom 241 
Kolač s rogačima 255 
Kolač s trešnjama 207 
Kolači 241, 499 


Kolači, bavarsic, iu6 

Kolači od badema, čajni 281 

Kolači od bijele pjene, punjeni 404 

Kolači od oraha 254 

Kolači s jabukama 252 

Kolači s kajsijama 253 

Kolači s praškom za dizanje 255 

Kolači, suhi 296 

Kolačići, buffo 282 

Kolačifi, čajni 280, 283, 473 

Kolačići, hrustavi 243 

Kolačići, husarski 298 

Kolačići, mramorni 282 

Kolačići, non plus-ultra 297 

Kolačići od badema, štrcani 283 

Kolačići od čokolade 286 

Kolačići od čvaraka, slatki 201 

Kolačići, prhlsj 297 

Kolačići, salvator 282 

Kolačići s datuljama 299 

Kolačići, slatinski 297 

Kolačići s orasima, prhki 301 

Kolačići sa želeom 298 

Kolačići, zefir 282 

Koiinje 174 

Kološvarski kupus 180 
ECompot od ananasa 210 
Kompot od bresaka 209 
Kompot od jabuka 208 
Kompot od jagoda 210 
Kompot od kajsija 209 
Kompot od krušaka 209 
Kompot od kupina 210 
Kompot od malina 210 
Kompot od rabarbare 210 
Kompot od ribiza 209 
Kompot od suhih jabuka 210 
Kompot od suhih kajsija 211 
Kompot od suhih krušaka 211 
Kompot od suhih šljiva 210 
Kompot od svježih šljiva 209 
Kompot od trešanja 209 
Kompot od višanja 209 
Kompoti 208, 462 
Kompoti od sušenog voća 210 
Kompoti od svježeg voća 208 
Konfekti 435 
Konfekti, elila 436 
Konzervirana tunina u ulju 338 
Korabica 21 
Korabica, pirjana 186 
Korabica, punjena 182 
Korabica s mesom, pirjana 216 
Kosana guščja prsa 340 
Kosani popečci 169 
Košarice ođ krumpira 384 
Kraljevska pita 408 
Krastavci 21 
Krema, ambrozija 258 
Krema, Demel 264 
Krema, jubilarna 264 
Krema-kabmet 262 
Krema, Malakoff 263 
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Krema, meranska 257 

Krema od ananasa 270 

Krema od badema 261 

Krema od čokolade 259 

Krema od jagoda 268, 269 

Krema od jagoda s rižom 269 

Krema od kakaoa 259 

Krema od karamela 261 

Krema od kave 258, 259 

Krema od kestena 267 

Krema od krupice, hladna 196 

Krema od likera 262 

Krema od lješnjaka 260 

Krema od malina 269 

Krema od naranče 267 

Krema od prženih badema 261 

Krema od ribiza 269 

Krema od slatkog vrhnja 476 

Krema od šunke 335 

Krema od vanilije 258 

Krema od vina 262 

Krema, ruska 263 

Krema sa čokoladom-Malakoff 263 

Krema, trobojna 265 

Krema, tutti-frutti 266 

Kreme 257 

Krem-palačinke 191 

Krem-torta 434 

Krepki temeljni umak 381 

Kriške od naranča 266 

Krivi bakalar 218 

Krivi srneći hrbat 366 

Kroketi od krumpira 385 

Kroketi od krumpira, prženi 144 

Kroketi od riže 386 

Kroketi od šunke 382 

Krpice 125 

Krpice s krupicom 214 
Krpice sa šunkom 214, 471 
Krpice sa zeljem 213 
Kruh, 49, 223 
Kruh, biskupski 317 
Kruh-graham 225 
Kruh, mliječni 239 
Kruh od čokolade 304 
Kruh od pšeničnog brašna 22< 
Kruh s krumpirom 225 
Kruh s raženim brašnom 225 
Kruh, voćni 303 
Kruh za sendviče 226 
Krumpir 21, 50 
Krumpir, francuski 219 
Krumpir-gulaš 218 
Krumpir, mladi pečeni 143 
Krumpir pečen u kriškama 142 
Krumpir, punjeni 218 
Krumpir, restani 142 
Krumpir s krpicama 218 
Krumpir s mesom, francuski 219 
Krumpir s vrhnjem, mladi 218 
Krumpirica 162 
Krunska torta 429 


Krupica na mlijeku 212, 213, 433 

Krupica, pržena 184 

Krustade od riže 364 

Krvavice 176 

Krvavice, pečene 221 

Kućni prijatelj 317 

Kugler tortice 402 

Kuglice, arancini 444 

Kuglice,, desertne 443 

Kuglice od badema 437 

Kuglice od čokolade 435 

Kuglice od kandiranog voća 443 

Kuglice od kestena 441 

Kuglice od krumpira 143 

Kuglice od lješnjaka 439 

Kuglice od oraha 440 

Kuglice od riže, pržene 200 

Kuglice od sira 292 

Kuglice od smokava 442 

Kuglice od voća 442, 443 

Kuglice s rogačima 443 

Kuhana govedina 167 

Kuhana kokoš 178 

Kuhana morska riba 151 

Kuhana pastrva 151 

Kuhana patka s umakom od hrena 341 

Kuhana riba u umaku 344 

Kuhana slatkovodna riba 333 

Kuhana sušena svinjetina 173 

Kuhana svježa svinjetina 173 

Kuhana teletina 172 

Kuhana tjestenina 159, 186 

Kuhana zrnata kava 102 

Kuhane ostrige 347 

Kuhani bakalar 154 

Kuhani goveđi jezik 340 

Kuhani jastog i prug 338 

Kuhani jezik iz rasola 169 

Kuhani krumpir s peršinom 142 

Kuhani majonez 376 

Kuhani sušeni jezik 223 

Kuhani šaran 151 

Kuhanje 56 

Kuhano mlijeko bez kože 101 
Kuhano mlijeko s kožom 101 
Kuhano vino 227 
Kuhinja 44, 493 
Kunić u umaku 361 

L 

Lastavice u gnijezdu 336 
Leća 21 

Ledena kava 311 
Ledeni bomboni 446 
Lepinje 145 
Licitari 307 
Lički lonac 148 
Llganj 346 

Liker od crnog vina 449 
Liker od čokolade 449 
Liker od jaja 448 
Liker od kave 447 
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Liker od kumina 448 

Liker od mlijeka 448 

Liker od naranče 448. 449 

Liker od oraha 448 

Liker od vanilije 447 

Liker od višanja 447 

Likeri, domaći 447 

Limun 50 

Limunada 227, 462 

Limunada, vruća 227 

Limunov sok za limunadu, ugušćen 227 

Liptauer, domaći 108 

Lonac, bosanski 148 

Lonac, električni 503 

Lonac, lički 148 

Londonski štapići 299 

Luk, bijeli 50 

Luk, crveni 50 

Lurdski štapići 302 


LJ 


Ljevanci 125 


M 

Madeira ploške 296 
Madelra-umak 381 
Mahune 21 

Mahune, gratinirane 217 

Mahune, pirjane 185 

Mahune, začinjene 215 

Majonez kuhani 376 

Majonez od sirovih jaja 375 

Majonez s krastavcem 376 

Majonez s maslacem 376 

Majonez sa sardelicama 377 

Makaroni 159 

Makaroni, pečeni 220 

Makaroni s mesom 219 

Makovnjača 205 

Makroni 281, 477 

Mala plata 328 

Malakoff krema 263 

Malakoff-krema sa čokoladom 263 

Malakoff-sendvič kruh 274 

Male pirjane mrkvice 386 

Mali medenjaci 287, 318 

Mandolato 439 

Mangold 21 

Mangold, začinjeni 216 
Manhattan-cocktail 454 
Marinirane ribe 333 
Marmelada 105 
Martini-cocktail 454 
Maslac 50 
Mast 50 

Mazilo od čvaraka 109 
Mazilo od gervaisa 108 
Mazilo od graha 109 
Mazilo od haringa 277 
Mazilo od jetre 276 


Mazilo od maslaca 108 

Mazilo od mesa i jetre 277 

Mazilo od pjenice 109 

Mazilo od raka 276 

Mazilo od sardelica 276 

Mazilo od sardina 276, 277 

Mazilo od sira 276 

Mazilo sa povrćem, bezmesno 108 

Mazilo za sendviče 276 

Med 24, 51 

Medenjaci 306 

Medenjaci, čajni 286 

Medenjaci, mali 287, 318 

Medenjaci, nađjeveni 307 

Medenjaci, narezani 287 

Medenjaci rezani na ploške 318 

Medenjaci s orasima 287 

Medenjaci s raženim brašnom 307 

Medvjeđe šape 298 

Međujela 357 

Melancani s mesom 358 

Meranska krema 257 

Mesna jela 463 

Mesna zakuska s majonezom 335 
Mesnate kobasice 176 
Mesni ragont u školjkama 351 
Meso 22, 51 

Meso iz rasola, goveđe 170 
Mignoni 403 
Mignoni od sira 292 
Miješana salata 384 
Mirodije 51 
Mišini štapići 302 
Mjeseci 257 

Mješovita voćna salata 296 
Mlada pečena svinjetina s kožicom 370 
Mladi krumpiri s vrhnjem 218 
Mliječna peciva 239 
Mliječna pletenica 240 
Mliječni čaj 465 
Mliječni kruh 239 
Mliječno piće s voćnim sokom 465 
Mlijeko 23, 51 
Mlijeko s bademima 466 
Mlijeko s mesnim sokom 466 
Mlijeko, toplo 466 
Mlinci 184 
Mocca-torta 417 
Mornay-umak 380 
Morska riba, frigana 152 
Morska riba, kuhana 151 
Morska riba kuhana u bijelom rasolu 
332 

Morska riba kuhana u običnom rasolu 
332 

Morske datulje 347 
Morski pauk 347 
Morski rakovi 345 
Mozaik-sendviči 274 
Moždani, prženi 222 
Moždani s jajima 111 
Moždani u školjkama 362 
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Mramorni kolač 207 
Mramorni kolačići 282 
Mrkač 346 
Mrkva, pirjana 185 
Mrkvica 21 

Mrkvice, male pirjane 386 
Musaka od kiselog zelja 180 
Musaka od krumpira 181 
Muškaconi 300 


N 

Nabujak od badema 394 
Nabujak od čokolade 394 
Nabujak od grožđica 396 
Nabujak od jabuka 396 
Nabujak od kave 395 
Nabujak od kestena 393 
Nabujak od kreme 396 
Nabujak od krupice 392 
Nabujak od kuhano-pečene smjese 393 
Nabujak od oraha 394 
Nabujak od palačinka 362 
Nabujak od piškota 397 
Nabujak od rezanaca 395 
Nabujak od rezanaca s povrćem 359 
Nabujak od rezanaca sa sirom 395 
Nabujak od riže 393 
Nabujak od roščića 395 
Nabujak od sira 394 
Nabujak od snijega 394 
Nabujak od vina 396 
Nabujak od voća 396 
Nabujak od vrhnja 392 
Nabujci 392, 499 
Nadjevena pržolica 369 
Nađjeveni goveđi popečci 368 
Nadjeveni medenjaci 307 
Nađjeveni pilići 372 
Nađjeveni teleći popečci 371 
Nadjeveni uštipci od lisnatog tijesta 
288 

Nadomjestak za kavijar 275 

Nađuvak 239, 257 

Napoleon-ploške 406 

Naranče, punjene 266 

Narančin sok za oranžadu, ugušćen 228 

Naravni odresci 171 

Narezak 270 

Narezak, domaći 270 

Narezani medenjaci 287 

Nonice 300 

Non plus-ultra kolačići 297 

O 


Obični rasol 332 
Objed 111 
Odojak, pečeni 371 
Okrugljice, češke 160 
Okrugljice od kajsija 189 
Okrugljice od kajsija, češke 189 


Okrugljice od krumpira 385 
Okrugljice od krupice 128 
Okrugljice od krupice pržene 184 
Olu’ugljice od mesa 128 
Okrugljice od mrvica 127 
Okrugljice od sira 215 
Okrugljice od šljiva 188, 189 
Okrugljice od šunke 129 
Okrugljice od žemičke 128, 145, 146 
Okrugljice sa slaninom 128, 146 
Okrugljice, tirolske 128 
Okrugljice u ubrusu 160 
Olgine ploške 245 
Omlet 208, 473 
Omlet od jaja 107 
Omlette surprise 410 
Oranžada 462 
Oraščići 440 
Orehnjača 205 

Orehnjača od prhkog dizanog tijesta 
245 

Osja gnijezda 243 
Ošećereni bademi 436 
Oštrige 338 
Oštnge, kuhane 347 
Oštrige, sirove 338 
Oxtordski punč 450 


P 


Palačinke 126, 190 
Palačinke s jabukama 472 
Palačinke s marmeladom 472 
Palačinke s moždanima 146 
Palačinke sa sirom 190 
Palačinke sa špinatom 146 
Palačinke sa šunkom 146 
Palenta 161 
Panama torta 418, 431 
Paprenjaci 305, 306 
Paprika-popečci 173 
Paprika, punjena 181 
Paprikaš od golubova 361 
Paprikaš od kunića 361 
Paprikaš od peradi 179 
Pariška voćna salata 296 
Pariške kobasice 221 
Pariški štapići 300 
Parmezan 131 
Pastile, slatke 437 
Pastrva, kuhana 151 
Pašta fažol 149 
Pašteta od divljači 290 
Pašteta od guščje jetre 289 
Pašteta od jetre 334 
Pašteta od jetre na aspiku 334 
Pašteta od sardina 289 
Pašteta od šunke 359 
Pašteta od teletine 334 
Pašteta od zeca 290 



Prostiranje stola za izvanredne zgode 
319 

Prug, kuhani 338 

Prutići od oraha 302 

Pržena cvjetača u tijestu 358 

Pržena jaja 144 

Pržena jaja u snijegu 145 

Pržena janjetina 177 

Pržena krupica 184 

Pržena savijača od badema 398 

Pržena svinjetina 174 

Pržena teleća jetra 222 

Pržena žlijezda 221 

Pržene jabuke 200 

Pržene gljive 364 

Pržene kuglice od riže 200 

Pržene morske ribe 344 

Pržene okrugljice od krupice 184 

Pržene ploške od krupice 200 

Pržene slatkovodne ribe 152 

Pržene šljive 200 ^ 

Pržene žabe 347 

Pržene žemičke 145 

Prženi bademi 438 

Prženi biltek 369 

Prženi grašak 125 

Prženi kroketi od krumpira 144 

Prženi kruh 278 

Prženi mišići 206 

Prženi moždani 222 

Prženi pilići 178 

Prženi popečci od jezika 222 

Prženi popečci od krumpira 143 

Prženi rezanci od krumpira 384 

Prženi teleći kotleti 171 

Prženi trenci 184 

Prženi uštipci 133, 206 

Prženi žličnjaci 145 _ ,,o 

Prženi žličnjaci od krumpira 133, 143 

Prženje 60 

Pržolica, nadjevena 369 
Pržolica naglo pečena 168 
Pržolica pirjana 168 
Punč 466 

Punč bez alkohola 450 
Punč, carski 450 
Punč, hoppel-poppel 450 
Punč, oxfordski 450 
Punč s jajima 450 
Punč sa čajem 450 
Punč-torta 422 
Punjena'jaja 290 
Punjena paprika 181 
Punjena patka 341^ 

Punjena pisana pecenka 339, 3b< 
Punjena pržena jaja 363 
Punjena teleća prsa 171 
Punjene artičoke 357 
Punjene banane 410 
Punjene datulje 443 
Punjene jurgete 182 
Punjene korabice 182 
Punjene košarice 410 


Punjene naranče 266 

Punjene rajčice 181 

Punjeni fazan 343 

Punjeni fišeci 254 

Punjeni hljepčići 271 

Punjeni jastučići 132, 201 

Punjeni kolači od bijele pjene 404 

Punjeni krumpiri 218 

Punjeni puran 341 

Punjeni roščići 272 

Punjeni smuđ 343 

Punjeni svinjski filet 339 

Punjeni teleći but 340 

Punjeni tuljčići 409 

Punjeni vrat od guske 292 

Punjeni želudac 290 

Pura, pečena 372 

Puran, punjeni 341 

Puževi 347 

Pužići 125 


R 

Ragout 347 

Eagout od bifsteka 350 

Ragout od divlje peradi 350 

Ragout od janjetine 349 

Ragout od kokoši 349 

Ragout od kunića 349 

Ragout od pečenog mesa 348 

Ragout od prsne žlijezde 348 

Ragout od raka 351 

Ragout od riba 351 

Ragout od srnetine 350 

Ragout od suhog jezika 350 

Ragout od teleće glave 348 

Ragout od teletine 348 

Ragout od zeca 350 

Ragout u školjkama 292, 351 

Ragout za garniranje među jela 352 

Rahatlokum 446 

Rajčice 21 

Rajčice, pirjane 185 

Rajčice, punjene 181 

Rakovi 345 

Rakovi, frigani 345 

Rakovi, mali 345 

Rakovi, morski 345 

Rasol, bijeli 332 

Rasol, obični 332 

Rasol za divljač 374 

Rasol za modro kuhanje 333 

Različiti pridodaci mesu 384 

Ražnjići 222 

Remouladen umak 377 

Restani krumpir 142 

Rezanci 125, 159 

Rezanci od krumpira, prženi 384 
Rezanci s makorn 188 
Rezanci s mesom 214 
Rezanci s mlijekom 188 
Rezanci s orasima 187 
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Rezanci sa sirom 188 
Riba 23 

Riba, kuhana slatkovodna 333 
Riba kuhana u pari 152 
Riba kuhana u rasolu za modro kuha¬ 
nje 333 

Riba, marinirana 333 ■ 

Riba, morska kuhana u bijelom rasolu 
332 

Riba, morska kuhana u običnom rasolu 
332 

Riba, morska pržena 344 
Riba, pečena 344 
Riba pečena na roštilju 152 
Riba^pečena u pećnici 152 
Riba u umaku, kuhana 344 
Ribana kašica 125 
Ribe 151, 331 
Ričet 139 

Ričet s mesom 180 

Rizi-bizi 183 

Rizo to od lignja 346 

Rizoto od peradi 221 

Rizoto od rakova 345 

Rizoto od sipe 346 

Rizoto od sitniša 178 

Rizoto s teletinom 220 

Riža na mlijeku 213, 463, 484 ~ 

Riža na mlijeku sa čokoladom 213 -J 

Riža od jetre 131 

Riža, pirjana 183 

Riža s krumpirom 220 

Riža s rajčicom 183 

Riža s voćem 195 

Riža s vrganjima 220 

Rižina kaša 468 

Rižina sluz 478 

Rižina voda 466 

Rosa-cocktail 456 

Rostbif 169 

Rostbif na talijanski način 368 

Rostbif sa senfom 367 

Roščići, bečki 251 

Roščići bez jaja 242 

Roščići, crni 299 

Roščići, dobri 202 

Roščići od badema, čajni 281 

Roščići od oraha 250 

Roščići, požunski 243 

Roščići, punjeni 272 

Roščići, slani 278 

Roščići s vanilijom 300 

Rotkvica 21 

Rožata 262 

Rulada 208 

Rulada od biskvita s orasima 254 
Rulada od kestena 408 
Rulada od palačinka 132 
Rulada od svinjetine 339 
Rulada od špinata 359 
Rulada, slatka 436 
Rulada s mesom 288, 360 
Rulada sa svježim jagodama 254 


Rulada sa šunkom 289 
Rulad-keksi 315 
Ruska krema 263 
Ruska pita 246 
Ruska plata 329 
Ruska salata 291 
Ruska torta 421 
Ruski čaj 103 
Ružice 251 


S 

Sacher ploške 404 
Sacher torta 427 
Saće 202 

Sago na mlijeku 462 
Salama, slatka 437 
Salamura 175 
Salata 21, 155, 186 
Salata, endivija 156 
Salata, francuska 383 
Salata, miješana 384 
Salata od ananasa, jabuka i naranča 
295 

Salata od celera 158 

Salata od cikle 157, 158 

Salata od crne rotkve 157 

Salata od crnog korijena 158 

Salata od cvjetače 157 

Salata od dinja i jabuka 295 

Salata od graha 157 

Salata od grožđa, jabuka i banana 295 

Salata od haringa 383 

Salata od jabuka 294 

Salata od jabuka i krušaka 294 • 

Salata od jagodičnog voća 295 

Salata od Idselog zelja 157 

Salata od krastavaca 156 

Salata od krastavaca s vrhnjem 157 

Salata od krumpira 158 

Salata od mahuna 157 

Salata od mesa 223 

Salata od naranči i banana 295 

Salata od naranči i trešanja 295 

Salata od paprike 156 

Salata od rajčica 156 

Salata od šparge 383 

Salata od zelja 156 

Salata, ruska 291 

Salata sa slaninom 156 

Salata, srijemska 158 

Salata, talijanska 383 

Salata, voćna mješovita 296 

Salata, voćna pariška 296 

Salata, zelena 155, 484 

Salate 382 

Salate, hladne 329 

Salate, voćne 292 

Salvator kolačići 282 

Salzburški žličnjaci 397 

Sarma 179 

Sarma od kelja 357 
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Sarma od slatkog zelja 179 
Sastavljanje jestvenika od povrememh 
jela 325 
Sataraš 182 

Savijača od badema 244 

Savijača od badema, pržena 398 

Savijača od buče 195 

Savijača od čokolade 398 

Savijača od grožđa 399 

Savijača od jabuka 193 

Savijača od jagoda 399 

Savijača od krumpirova tijesta 161 

Savijača od krupice 161 

Savijača od mesa 132 

Savijača od plućica 133 

Savijača od rabarbare 398 

Savijača od sira 194 

Savijača od šljiva 194 

Savijača od šunke 361 

Savijača od trešanja 193 

Savijača od vrhnja 194 

Savijača od zelja 194, 358 

Savijača, tirolska 205 

Savijača 398 

Schillerova torta 417 

Sekeli gulaš 180 

Sendviči 270, 272 

Sendviči bez mesa, slani 272 

Sendviči, mozaik 274 

Sendviči, slatki 274 

Sendviči s mesom, slani 272 

Sendvič-kruh, Malakoff 274 

Sendvič-torta 274 

Serviranje 230 . , . . „„„ 

Serviranje jela kod objeda i večere 323 
Sipa 346 
Sir 483 

Sir, domaći 107 
Sir s vrhnjem 106 
Sitno pecivo 226 
Sladoled 308, 477 
Sladoled od ananasa 309 
Sladoled od badema 312 
Sladoled od čokolade 312 
Sladoled od dinja 310 
Sladoled od jagoda 310 
Sladoled od kajsija 310 
Sladoled od kave 311 
Sladoled od limuna 309 
Sladoled od lješnjaka 312 
Sladoled od malina 311 
Sladoled od naranče 309 
Sladoled od ribiza 311 
Sladoled od vanilije 311 
Sladoled od višanja 311 
Slana torta od palačinka 363 
Slanci 142 

Slane malenkosti 270 

Slani bademi 437 

Slani klipci 277 

Slani roščići 278 

Slani sendviči bez mesa 272 

Slani sendviči s mesom 272 


Slani štapići 277 

Slani štapići s pjenicom 278 

Slani varenci 476 

Slano čajno pecivo 278 

Slano pecivo 277 

Slatinski kolačići 297 

Slatka jela 187, 386 

Slatka rulada 436 

Slatka salama 437 

Slatke pastile 437 

Slatke pogačice 242 

Slatki kolačići od čvaraka 201 

Slatki panj 415 

Slatki sendviči 274 

Slatki srneći hrbat 431 

Slatki varenci 386 

Slatkiši od voćnog sira 444 

Slatkovodne ribe, frigane 152 

Slatkovodne ribe, pirjane 153 

Slatkovodne ribe, pržene 152 

Slavsko koljivo 414 

Složenac 476 

Složenac od povrća 150 

Složenac s ovčetinom 150 

Složenac s ribom 150 

Složenci 147 

Sluz od prekrupe 483 

Sluz od ribanih pahuljica 483 

Sluz od riže 483 

Sluz, rižina 478 

Sluznata juha 467 

Sluznata juha od ječmene kaše 467 

Sluznata juha od riže 467 

Smuđ, punjeni 343 

Sočna pita 199 

Soja 21 

Sok od celera 104 
Sok od grapefruits 104 
Sok od kelja 104 
Sok od limuna 104 
Sok od mrkve 104 
Sok od naranče 104 
Sok od rajčice 104 
Sok od špinata 104 
Sok od zelja 104 
Sok od žute repe 104 
Sokovi, voćni 465 
Sokovnik 500 

Spirale od biskvit-smjese 316 
Srijemska salata 158 
Srneći but, pirjani 375 
Srneći hrbat, krivi 366 
Srneći hrbat, pirjani 375 
Srneći hrbat, slatki 431 
Srneći hrbat s narančama 375 
Staklena torta 414 _ 

Stroj za usitnjavanje voća i povrća, 
električni 502 

Suhi kolači 296 ., 

Suho meso sa zeljem 148 
Sušenje mesa 175 .. 

Suvremena pomagala u kuhinji 493 
Svatovska torta 424 
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Svečana užina 233 

Svečana plata 329 

Svibanjska torta 420 

Svijetli temeljni umak 379 

Svinjetina, kuhana sušena 173 

Svinjetina, kuhana svježa 173 

Svinjetina, pržena 174 

Svinjetina s povrćem 149 

Svinjetina s kožicom, mlada pečena 370 

Svinjska pisana pečenka 370 

Svinjski fllet, punjeni 339 

Svinjski lilet u tijestu 340 

Svinjski kare 173 

Svinjski kare s proljetnim umakom 
340 

Svinjski kotleti 173 
Svodići od badema 300 
Svodićl od grilaža 305 
Svodići s anisom 303 

S 

Šaran, kuhani 151 
Šaran s rižom, pečeni 343 
Šećerne ploške 405 
Šljive 52 

Šljive, pržene 200 
Šljuke, pečene 342 
Solet 148 

Špageti s rajčicama 219 
Španjolski umak 377 
Sparga 21 

Šparga, gratinirana 217 
Šparga, začinjena 215 
Špinat 21 

Špinat, začinjeni 216 
Štapići, đački 299 
Štapići, londonski 299 
Štapići, lurdski 302 
Štapići, Mišini 302 
Štapići od badema, prhki 282 
Štapići od bučinih koštica 305 
Štapići od datulja 286 
Štapići od oraha 302 
Štapići od sira 279, 280 
Štapići od vanilije, štrcani 280 
Štapići, pariški 300 
Štapići, prhki 278 
Štapići, slani 277 
Štapići s pjenicom, slani 278 
Štednjak, električni 494 
Stefanijina torta 428 
Štrcani čajni kolačići 280 
Štrcani kolačići od badema 283 
Štrcani štapići od vanilije 280 
Štruklji 190 
Šunka, pečena 340 
Šunka, pirjana savijena 370 
Švedska plata 329 
Švicarska plata 328 


T 

Talijanska plata 328 
Talijanska salata 383 
Tamni temeljni umak 381 
Tamni umak od kapra 381 
Tartar-umak 377 
Teleća jetra, pržena 222 
Teleća pečenica 170 
Teleća plućica 110 
Teleća prsa, punjena 171 
Teleći but, punjeni 340 
Teleći but sa slaninom 371 
Teleći kosani popečci 172 
Teleći kotleti 172 
Teleći kotleti, prženi 171 
Teleći popečci nadjeveni 371 
Teletina, kuhana 172 
Teletina s povrćem 149 
Tiritli 298 

Tirolska savijača 205 
Tirolske okrugljice 128 
Tlačenica 223 
Toast 278 

Topla nadjevena jaja 363 
Topla pića 227 
Topla pojušna jela 339 
Topli pikantni umaci 378 
Toplo mlijeko 466 
Torbice s jabukama 252 
Torbice s lješnjacima 304 
Toi'bice sa sirom 251 
Torta, aliance 417 
Torta, ananas 429 
Torta, Andrija 433 
Torta, bečka 422 
Torta, bijela s glazurom 
od čokolade 434 
Torta, biskvit 433 
Torta, blic 432 
Torta, crno-bijela 427 
Torta, doboš 425 
Torta, dobra jednostavna 415 
Torta, grilaž 431 
Torta, ideal 414 
Torta, indijanska 428 
Torta, jednostavna 411 
Torta, krem 434 
Torta, krunska 429 
Torta, mocca 417 
Torta obložena kremom 414 
Torta od badema 416 
Torta od banana 429 
Torta od bijele pjene 413 
Torta od biskvita s kremom 421 
Torta od bučinih koštica 413 
Torta od čokolade 426, 432 
Torta od graha 412 
Torta od kave 419, 420 
Torta od kestena 413 
Torta od krumpira 433 
Torta od kukuruznog brašna 411 
Torta od lješnjaka 412, 430, 477 


Torta od lješnjaka s kremom 
od kave 420 
Torta od maka 412 
Torta od naranče 425 
Torta od oraha 412, 419 
Torta od palačinka, siana 363 
Torta od prhkog tijesta 413 
Torta, panama 418, 431 
Torta, pišinger s lješnjacima 426 
Torta, punč 422 
Torta, punč velika 423 
Torta, ruska 421 
Torta, Sacher 427 
Torta, Schillerova 417 
Torta, sendvič 274 
Torta s keksima 416 
Torta s kremom od badema 419 
Torta, staklena 414 
Torta, svatovska 424 
Torta, svibanjska 420 
Torta, Stefanijina 428 
Torte 411 

Torte sa glazurom 422 
Tortice od čokolade 403 
Tortice s malinama 402 ' 

Trenci, prženi 184 

Trganci 184 

Trobojna krema 265 

Truljavci 301 

Tuljčići od oraha 301 

Tuljčići, punjeni 409 

Tuljčići punjeni šunkom 287 

Tunina, imitirana 337 

Tunina u ulju, konzervirana 338 

Tutti-frutti bomba 313 

Tutti-frutti krema 266 

Tvrdo kuhana jaja 213 


7 U 

Ugušćen limunov sok 
za limunadu 227 
Ugušćen narančin sok 
za oranžadu 228 
Ukuhana krupica 125 
Ukuhana prekrupa 125 
Ukuhana riža 125 
1 Ukuhani sago 125 

Umaci 162 

Umaci, hladni pikantni 375 
Umaci, topli pikantni 378 
Umaci za salate 382 
Umak, bechamel 379 
Umak, bordeaux 382 
Umak, burgundski 382 
I Umak, cumberland 378 

Umak, holandski 379, 380 
Umak, krepki temeljni 381 
Umak, madeira 381 
Umak, mornay 380 
Umak od brusnica 378 
Umak od češnjaka 163 


Umak od gljiva 165 
Umak od hrena 164 
Umak od hrena s jabukama 378 
Umak od hrena s mlijekom 164 
Umak od hrena sa žemičkom 165 
Umak od jaja 377 
Umak od kapra 380 
Umak od kapra, tamni 381 
Umak od kiselice 163 
Umak od kiselih krastavaca 165 
Umak od kopra 163 
Umak od krastavaca 163, 381 
Umak od krumpira 164 
Umak od limuna 379 
Umak od luka 164 
Umak od luka, bijeli 163 
Umak od maslaca 379 
Umak od pečurki 381 
Umak od rajčice 165 
Umak od sardela 164 
Umak od sardelica 377 
Umak, remouladen 377 
Umak, svijetli temeljni 379 
Umak, španjolski 377 
Umak, tamni temeljni 381 « 

Umak, tartar 377 
Umak uz jela od divljači 381 
Uštipci, češki 192 
Uštipci, indijanski 408 
Uštipci od krumpira 385 
Uštipci od krumpira s pjenicom 385 
Uštipci od lisnatog tijesta 249 
Uštipci od lisnatog tijesta, 
nadjeveni 288 
Uštipci od sala 250 
Uštipci od šunke 364 
Uštipci, prženi 133, 206 
Uštipci s kremom 409 
Uštipci s makronima,prhki 281 
Uštipci sa cimetom 244 
Uvarak od mlijeka 462, 465 
Uvarak od vina 462 
Uzimanje hrane 231 
Užina 211 
Užina, svečana 238 

V 

Vafli 316 
Valjčići 251 

Valjušci od krumpira 161 
Varenac, engleski 387 
Varenac od badema 388 
Varenac od bjelanaca 390 
Varenac od cvjetače 352, 353, 472 
Varenac od čokolade 388 
Varenac od gljiva 353 
Varenac od jabuka 390 
Varenac od kave .389 
Varenac od kestena 389 
Varenac od krumpira 471 
Varenac od krupice 389 
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Varenac od limuna 388 
Varenac od makarona 354 
Varenac od mesa 355 
Varenac od moždana 355, 471 
Varenac od naranče 388 
Varenac od oraha 387 
Varenac od parmezana 471 
Varenac od pasirane riže 472 
Varenac od povrća 354 
Varenac od povrća, hladni 337 
Varenac od riže 355, 390 
Varenac od riže sa šunkom 356 
Varenac od suhog povrća 354 
Varenac od svježeg povrća 356 
Varenac od šparge 353, 472 
Varenac od špinata 353, 471 
Varenac od šunke 356 
Varenac od vrhnja 352, 472 
Varenac od žemićke 389 
Varenci 352 
Varenci od povrća 463 
Varenci, slani 476 
Varenci, slatki 386 
Variva 133, 463 
Varivo,* fino 138 
Varivo od buće 137 
Varivo od crnog korijena 136 
Varivo od cvjetače 137 
Varivo od graha 138 
Varivo od graška 137 
Varivo od jećmene kaše 140 
Varivo od kelja 135 
Varivo od kisele repe 139 
Varivo od kiselog zelja 139 
Varivo od kopriva 135 
Varivo od korabice 136 
Varivo od krastavaca 138 
Varivo od krumpira 139 
Varivo od leće 138 
Varivo od mahuna 137, 138 
Varivo od mangolda 135 
Varivo od mrkve 136 
Varivo od poriluka 140 
Varivo od prisiljenog zelja 135 
Varivo od prokulice 136 
Varivo od salate 135 
Varivo od slatke repe 140 
Varivo od slatkog zelja 135 
Varivo od šparge 136 
Varivo od špinata 134 
Večera 212 

Velika punć-torta 423 
Vina, domaća 452 
Vino, kuhano 227 
Vino od bazge 454 
Vino od kupina 453 
Vino od ribiza 452 
Vino od smokava 454 
Vladanje kod stola 231 
Voće 22, 52, 481 
Voće, kandirano 444 
Voćne salate 292 
Voćni kruh 303 


Voćni sokovi 104, 465 

Volovska oka 256 

Vrat od guske, punjeni 292 

Vrtanjci 303 

Vruća limunada 227 

Vruća pića 449 


Z 


Začini 26 

Začinjena artičoka 216 
Začinjena cvjetača 215 
Začinjena prokulica 216 
Začinjena šparga 215 
Začinjene mahune 215 
Začinjeni crni korijen 215 
Začinjeni grah 215 
Začinjeni kelj 216 
Začinjeni mangold 216 
Začinjeni poriluk 216 , 

Začinjeni špinat 216 
Začinjeno zelje 216 
Zajutrak 99 
Zakuska 287, 334 

Zakuska s majonezom, mesna 335 

Zec iz rasola 374 

Zec, pečeni 374 

Zec, pirjani 374 

Zefir kolačići 282 

Zelena salata 484 

Zelena salata glavatica 155 

Zelje 21 

Zelje, bugarsko 357 

Zelje, crveno pirjano 186 

Zelje, kiselo pirjano 186 

Zelje, začinjeno 216 

Zlijevka od kukuruznog brašna 192 

Zobena kaša 469 

Zvjezdice 125 • 
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Živežne namirnice biljnog porijekla.21 

Živežne namirnice životinjskog porijekla.22 

Važnost soli i vode u prehrani.24 

Dražila i alkoholna pića. 25 

Začini .26 

Probava u čovječjem organizmu ..27 
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Kako se određuje dnevna količina hrane za pojedini organizam .... 35 
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Žabe, pržene 347 
Želudac, punjeni 290 
Zemičke, pržene 145 
Ženske mušice 203 
Zganci 162 
Zganci, hajdini 162 
Žitarice 22 

Žličnjaci, jednostavni 160 
Žličnjaci od brašna 126, 160 
Žličnjaci od jetre 127 
Žličnjaci od krumpira 385_ 

Žličnjaci od krumpira, prženi 133, 143 
Žličnjaci od krupice 126, 127 
Žličnjaci od macesa 126 
Žličnjaci od maslaca 126 
Žličnjaci od moždana 127 
Žličnjaci od snijega 196, 197 
Žličnjaci, prženi 145 
Žličnjaci s jajima 214 
Žlijezda, pržena 221 
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DNEVNI OBROCI 

I. Zajutrak . 99 

Pića i jela za zajutrak 101 

II. Doručak . . . » 105 

Jela i pića za doručak.106 

III. Objed.111 

Juha .. 112 

Guste juhe. 113 

Ciste juhe . 122 


Pridodaci čistim juhama.125 

Variva.133 

Pridodaci varivu.140 

Složenci. 147 

Ribe ..151 

Salate. 155 

Kuhane tjestenine i jela od brašna ........... 159 

Umaci.162 

Jela od mesa.165 

Jela od govedine.167 

Jela od teletine .170 

Jela od svinjetine.173 

Jela od janjetine. 177 

Jela od peradi.178 

Različita jela s mesom.179 

Pridodaci mesu . 183 

Slatka jela .187 

Kompoti.208 

Kompoti od .svježeg voća.208 

Kompoti od sušenog voća.210 

IV. Užina . 211 


V. Večera 


212 


Kruh (dodatak svakom obroku).223 

Topla i hladna pića.227 

Zašto je važno kako se jelo postavlja u zdjelu.229 

Prostirarije stola i serviranje.230 

Vladanje kod stola i uzimanje hrane.231 

Pranje posuđa.233 


JELA POVREMENE PREHRANE 


Jela povremene prehrane ... 237 

Svečana užina.238 

I. Jela uz kavu, kakao ili čokoladu.239 

A. Mliječna peciva.239 

B, Kolači.241 

C, Kolači s praškom za dizanje.255 

D. Kreme.257 
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II. Jela uz čaj 


A. Slane malenkosti (sendviči) 

B. Slano pecivo . . . 

C. Čajni .kolačići . . . . 

D. Zakuske. 


III. Jela za užinu bez toplih pića 


A. Voćne salate ..292 


B. Suhi kolači . 

C. Sladoled . 

D. Različiti keksi 


Prostiranje stola za izvanredne zgode 


Serviranje jela kod objeda i večere 
Sastavljanje jestvenika od povremenih jela 


Jela za objed ili večeru.. 326 

^ I. Hladna predjušna jela.. 

A, Plate sa više zdjelica.. 328 

B Hladne salate servirane na jednoj zdjeli. 329 

C Ribe .... 33 X 

D. Zakuske . , , .. 334 

U. Topla pojušna jela . . .. 339 

A, Jela od mesa i peradi. 339 

B, Jela od riba, rakova, glavonožaca i školjkaša. 343 

C, Ragout ..347 

D, Varenei .. ,352 

E, Međujela . 357 


III. Glavno jelo 


A. Jela od mesa u umaku.365 

B. Pečenke 371 

C. Jela od divljači.373 


IV. Pridodaci mesu 


A, Hladni pikantni umaci.375 

B. Topli pikantni umaci.378 

C. Salate. .382 

D, Različiti pridodaci mesu.384 


V. Slatka jela 


A. Slatki varenei ...386 

B. Preli vi.390 

C. Nabujci.. . 392 

D. Savijače.. 

E. Pokladnice i „ .... 


VI. Poslastice 


A. Različite manje poslastice 

B, Torte . 

Jednostavne torte 

Torte obložene kremom < 
Torte sa glazurom . , , 
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VII. Jela i pića koja se serviraju poslije objeda ili 


A. Crna kava 

B. Konfekti 

C. Domaći likeri . 

VIII. Pića za izvanredne zgode 

A. Vruća pića 

B. Hladna pića 

C. Domaća vina . 

D. Cocktail . , 


PREHRANA BOLESNIKA 


Priređivanje bolesničke hrane .. • 

Količina namirnica za jednu osobu. 

I. Prehrana bolesnika kod raznih upala, povišene temperature i ni 
operacije... 

A. Jela tekuće dijete ... . • 

B. Jela kašaste dijete . t s • • s • • > • • 

C. Jela pune dijete.. . 4 . . s 

II. Prehrana bolesnika kod šećerne bolesti.. 

III. Prehrana bolesnika kod bolesti želuca . . f . < . • s 

IV. Prehrana bolesnika kod bolesti crijeva. 

V. Prehrana bolesnika kod bolesti jetre, žučovoda i žučnog mjehura 

VI. Prehrana bolesnika kod kostobolje i bubrežnih bolesti 

VII. Prehrana bolesnika kod bolesti srca i smetnji u optoku krvi , 
VHI. Prehrana kod preugojenosti s s •• • 


DODATAK 


Suvremena pomagala u kuhinji 
Kazalo t ■ ■ * 4 ■ • 


526 


PODSJETNIK MART 



533 










































PREPORUČUJEMO 

NAROČITO VRIJEDNA IZDANJA MATICE HRVATSKE KOJA 
SE NALAZE U ŠTAMPI I PRIPREMI 


Rječnik hrvatskosrpskog suvremenog književnog jezika. Urednici: Mate 
Hraste, Ljudevit Jonke, Svetozar Marković, Svetozar Matić, Stjepan 
Musulin i Mihailo Stevanović 

Tomo Maretić: Gramatika hrvatskoga ili srpskoga književnog jezika. 

Priredili: Mate Hraste i Ljudevit Jonke 
Filozofski rječnik. Glavni urednik: Vladimir Filipović; urednici: Zoran 
Bujaš i Predrag Vranicki 

Pedagogijski rječnik. Urednici: Petar Šimleša, Ziatko Pregrad i Dragutin 
Franković 

Ferdo Šišić: Pregled povijesti hrvatskoga naroda. Piiredio: Jaroslav Sidak 

Zbornik o Zadru. Glavni urednik: Jakša Ptavlić; urednici Oleg Mandić i 
Mirjana Gross 

Izabrana djela I. S. Turgenjeva (u 10 knjiga). Urednik: Jakša Kušan 

Hrvatski pisci u 120 knjiga (u zajednici s poduzećem »Zora«). Urednici: 
Ivan Dončević, Ivo Frangeš, Marin Franičević, Joža Horvat, Jure Kašte¬ 
lan, Gustav Krklec, Marijan Matković, Jakša Ravlić, Augustin Stipčević, 
Petar Šegedin, Sime Vučetić i Dragutin Tadijanović 


IZDANJA MATICE HRVATSKE 


PRAVOPIS 

1. Školska lektira ...... 

2. DOMAĆA KNJIŽEVNOST .... 

3. POVIJEST KNJIŽEVNOSTI . . . 

4. SVJETSKI PISCI I PJESNICI . . . 

5. ZABAVNA BIBLIOTEKA. 

6. GRČKI I RIMSKI KLASICI . . . 

7. FILOZOFSKA DJELA. 

8. BIBLIOTEKA OPCE KULTURE . . 

9. HISTORIJA UMJETNOSTI I MAPE . 

10. HISTORIJSKO-EKONOMSKA DJELA 

11. PEDAGOŠKA BIBLIOTEKA . . . 

12. ZBORNICI I ČASOPISI. 

13. IZVANREDNA IZDANJA .... 


Veliki pravopis hrvatskosrpskog književnog jezika (u 

suradnji s Maticom srpskom, prema novosadskim zaključ¬ 
cima). Str. 884. Uvez u puno platno sa zlatotiskom, u za¬ 
štitnoj kutiji s >; S , s 1 s s s * s s * s :• 


Din 4.000.— 












Školski pravopis hrvatskosrpskog jezika odobren od Savjeta 
za prosvjetu NRH broj 883/1. od 11, III 1960. 

karton Din 500.— 

poluplatno Din 520.— 

puno platno Din 750.— 


1. ŠKOLSKA LEKTIRA 

HRVATSKI PJESNICI 

Kranjčević S. S.: Izabrane pjesme. Str. 116 . . . 
Matoš A. G.: Izabrane pjesme. Str. 100 . . . . 

Mažuranić Ivan: Smrt Smail-age Cengijića. Str. 72 . 
Preradović Petar: Izabrane pjesme, II izd. Str. 92 
Milković Zvonimir: Izabrane pjesme. Str. 80 . . 

Jorgovanić Flieder Rikard: Izabrane pjesme. Str. 80 
Senoa August: Izabrane pjesme. Str. 80 ... . 
Cesarec August: Izabrane pjesme. Str. 80 . . > 
Krklec Gustav: Izabrane pjesme. Str. 80 . . . . 
Nazor Vladimir: Izabrane pjesme. Str. 80 . . * 
Tin Ujević: Izabrane pjesme. Str. 122 ..... 
Pavić Nikola: Izabrane pjesme.. 


SVJETSKI PISCI 

Boccaccio: Dekameron. 100 novela. III izd. Str. 720 

Dante A.: Pakao. Str. 290 sa 12 slika. 

Dante A.: Cistilište. Str. 276 sa 12 slika, II izd., oko 

Dante A.: Raj. Str. 256 sa 12 slika, II izd. 

Dostojevski: Zločin i kazna. Str. 512. 

Moliere: Izabrana djela. Str. 404 . 

DJELA SHAKESPEAREA 

Oluja. Str. 150.. 

Rikard III. Str. 284 .. . 

Na tri kralja. Str. 180 . . . . . • ■ • » • • 

Kako vam se sviđa. Sto.^156.. . • . 

Mnogo vike ni za što. Str. 200 . . . -. • . . . 

Ukroćena goropadnica. Str. 240 ....... 

Hamlet. III izdanje. Str. oko 270 (u štampi) oko . . 
Mjera za mjeru. Str. 202 . 



Din 

190.— 


Din 

170.— 


Din 

120.— 


Din 

180.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

200.— 


Din 

1.850.— 


Din 

960.— 


Din 

990.— 


Din 

960.— 


Din 

1.230.— 


Din 

400.— 


Din 

230.— 


Din 

350.— 


Din 

250.— 


Din 

240.— 


Din 

320.— 


Din 

360.— 


Din 

400.— 


Din 

350.— 

dom 

Din 

380.— 


Din 

320.— 


grada Zagreba za 1960. g. Str. 308 .Dp 380.- 

Julije Cezar. Str. 160. III izd. (u štampi) ...... . Din 320.- 

OMLADINSKA KNJIŽNICA 

H. Lofting: Pripovijest o doktoru Dolittlu. Str. 128. (Ilustr.) Din 320.- 
H. Lofting: Cirkus doktora Dolittla. Str. 342. (Ilustr.) . . Din 680.- 

H. Lofting: Zračna pošta doktora Dolittla. Str. 312. (Ilustr.) Din 630.- 


H Lofting: Povratak doktora Dolittla. Str. 208. (Ilustr.) . Din 520.— 
H. Lofting: Dr Dolittle na Mjesecu. Str. 218. (Ilustr.) . . Din 540.— 

Jack London: Zov divljine. Str. 140.Din 380.— 

Jack London: Smeđi vuk, II izd. Oko 200 str. (Ilustr.) . . Din 480.— 

Jaroslav Stoviček: Neobični doživljaji običnog čovjeka. 

Str. 267. (Ilustr.).Din 450.— 

A. Dumas: Pripovijest o Orašaru. Str. 280. (Ilustr.) . . Din 280.— 

A. Dumas: Kapetan Pamphile. Str. 136. (Ilustr.) .... Din 280.— 
Ferdo Bačić: Mali Obren u ratu. Str. 154. (Ilustr.) .... Din 280.— 
Ivan Kušan: Uzbuna na Zelenom vrhu. Str. 200. (Ilustr.) . Din 370.— 
Ivan Kušan: Domaća zadaća. Nagrađeno nagradom grada 

Zagreba za 1960. g. Str. 180. (Ilustr.).Dm 480.— 

Josip Pavičić: Što pričaju dan i noć. Str. 208. (Ilustr.) . . Din 480.— 

Danko Oblak: Na tragu. Str. 188. (Ilustr.).Din 450.— 

Anton van de Velde: Neobično putovanje ptića Sovića. 

Str. 140. (Ilustr.)..Din 420. 

Josip Cazi: Licem prema buri. Str. 166. (Ilustr.) .... Din 450. 

Josip Barković: Zeleni dječak. Str. 144. (Hustr.) .... Din 430. 

Grigor Vitez: Iza brda plava. Str. 164. (Ilustr.) . '. . . Din 380. 

Slavko Kolar: Jurnjava na motoru. Str. 200.Din 430. 

Vlatko Sarić: Crvena braća. Str. 268. (Ilustr.) . >. , . . Din 580. 


2. DOMAĆA KNJIŽEVNOST 


POEZIJA 

Vinko Zganec: Hrvatske narodne pjesme kajkavske. 

Str. 556.Uvez 

Marin Franičević: Blišćavci. Str. 124.Kart. 

Stanko Vraz: Stihovi i proza. Str. 320.Uvez 

Jakša Kušan: Zemlja i oblaci. Str. 152. .... Kart. 

Salih Alić: Lirski dnevnik. Str. 104.Kart. 

Rikard Katalinić-Jeretov: Odabrane pjesme. Str. 

140.Kart. 

Eros Sequi: Dani na raskršću. Str. 92.Kart. 

Augustin Stipčević: Pjesme. Str. 108.Kart. 

Zlatko Gorjan: Kronika bez glavnog lica. Str. 100. Kart. 
Zlatko Tomičić: Vode pod ledinom. Str. 80. . . Kart. 
Ivan Slamnig: Aleja poslije svečanosti. Str. 82. . Kart. 

Antun Soljan: Na rubu svijeta. Str._ 84.Kart. 

Antologija hrvatskih pjesama u prozi. Str. 276. Punoplat, 



TIvP*/ 

Din 

220.— 


Kart. 

Din 

350.— 


Uvez. 

Din 

320.— 

. 

Kart. 

Din 

80.— 

Str. 

Kart. 

Din 

100.— 


Kart. 

Din 

100.— 


Kart. 

Din 

200.— 


Kart. 

Din 

200.— 

ioo. 

Kart. 

Din 

200.— 


Kart. 

Din 

150.— 

2. . 

Kart. 

Din 

150.— 


Kart. 

Din 

150.— 

Puno plat. 

Din 

600.— 


PROZA 

K. Š. Gialski: Ljubav lajtnanta Milića i druge priče. 

gtj.. 220.'.Kart. Dm 

Jakov Sekulić: četvrta godina. (Roman). Str. 252. Kart. Din 
Vladan Desnica: Olupine na suncu. (Novele). Str. 

330 . •. M '• •- • •- 


Din 250.- 


























R Colaković; Zapisi iz Narodnooslobodilačkog rata, 

'sv. V. Str. 352. Din 450.— 

Ivo Jardas; Kitica mažurani. (Crtice). Str. 100. . Kart. Dm 150. 

Vera Skurla-Ilijić: Izabrane pripovijesti. Str. 170. . Dm ISO-— 

Suvremene slovenske novele. Str. 334.. Din 250.— 

Mate Beretin: Nezapaženi. (Novele) Str. 144. . . Dm 200. 

Stiepan Mihalić'.Novele. Str. 324. Dm 300.— 

Josip Pavičić; Knjiga o davnini. Str. 240. . . . . Dm 250. 

DRAME 

Đuro Dimović; Vojvoda Momčilo. Str. 112. . . Kart. Din 160. 

Đuro Dimović: Kraljević Marko. Str, 176.Kart. Din 180.■ 

Matija Poljaković: Kao suncokreti. Str. 100. . . Kart. Din 150. 

Miroslav Feldman; Tri drame. (Zec, U pozadini, Iz mraka). 

Antonija Kassowitz-Cvi 3 ić: Franjo 2. Kuhač. Str. 116. . . Din 100. 

STUDIJE I KRITIKE 

Slavko Ježić: Život i rad Frana Krste Frankapana. 

Str. 184.Kart. Dm 160.- 

Rudi Supek: Psihologija građanske lirike. Str. 240. Kart. Din 200. 

Petar Guberina;Povezanost jezičnih elemenata. Str. 

^50 Kart. Dm 300.— 

PIrvatska književna kritika I (Od Vraza do Markovića). 

Str. 312. II izdanje. / ’ \ ' ' ' ' “ 

Hrvatska književna kritika II (Razdoblje realizma). Str. 

316. II izdanje. 

Hrvatska književna kritika III (Kritike M. Marjanovica). _ 

Str. 323. . 

Hrvatska književna kritika IV (Kritika A. G. Matoša). Str. _ 

412. II izdanje (u štampi).Dm 92U. 

Hrvatska književna kritika VI (Kritika M. Krleže). Str. 440. Din 1.150. 
Hrvatska književna kritika X (Suvremena kritika). Str. 432. Din 1.150. 

SUVREMENI DOMAĆI PISCI 


1. Olinko Delorko; Izgaranja. (Pjesme). Str. 158. . . - Dm 700. 

2. Zdenka Jušić-Seunik; Mali životi. (Novele). Str. 316. . Dm 800. 

3. Jakša Kušan: Komedije. Str. 248.Dm 900. 

4. Krsto Špoljar; Terasa anđela čuvara. Str. 290.Dni 9DU. 

5. Grigor Vitez: Kao lišće i trava. (Pjesme) . Dm bOO. 

6. Mile Vuksanović; Rađanje rođenih. (Roman). ... Dm l.zbo. 

Kart. Din 950.— 

7. Mirko Božić: Drame. Str. 230.Din 1.000. 

8 . Sime Vučetić; Između dogme i apsurda. Str. 320. . . Din 1.270. 

9. Dobriša Cesarić: Izabrane pjesme. Str. 160.Din 560. 

10. Ive Jelenović: Nova čakavska lirika. Str. 292. . _• . Din 760. 


3. POVIJEST KNJIŽEVNOSTI 


Antun Barac; Jugoslavenska književnost. II izd. Str. 332. . Din 650.— 
Mihovil Kombol: Povijest hrvatske književnosti do prepo¬ 
roda. Str. 500.. Din 2.000.— 

Francesco de Sanctis: Povijest talijanske književnosti. 

Str. 748. ,.. . . . , Din 1.450.— 

I. M. Tronski: Povijest antičke književnosti. Str. 578. . . Din 800.— 


4. SVJETSKI PISCI I PJESNICI 


Stanislav Wispiansky: Boleslav Smjeli. (Drama). Str. 138. 
Stefan Zeromski; Vjetar s mora. (Roman) Str. 208. Kart. 
Jean-Paul Sartre: Dvije drame. (Nesahranjeni mr¬ 
tvaci, Obzirna bludnica). Str. 120.Kart. 

Keller i Meyer; Švicarske novele. Str. 320. 

Guy de Maupassant: Pierre i Jean. (Roman) Str. 160. . . 

Emile Zola: Djelo. (Roman o umjetnicima) Str. 378 . . . 

Stephen Crane: Crveni znak hrabrosti. (Roman) Str. 154. . 

Bret Harte: Kalit'ornijske pripovijesti. Str. 178. 

Benvenuto Cellini: Moj život. (Romansirana biografija) 

Str. 380. 

Heinrich Mann: Glava. (Roman) Str. 544. 

Moderna japanska lirika (u štampi). 

Charles Baudelaire: Cvjetovi zla. 


Din 150.— 
Din 200.— 

Din . 200.— 
Din 380.— 
Din 320.— 
Din 500.— 
Din 300.— 
Din 300.— 

Din 550.— 
Din 600.— 

Din 1.200.— 


DJELA LAVA NIKOLAJEVICA TOLSTOJA 

U povodu 50-godišnjice smrti velikog ruskog književnika Lava Niko- 
lajevića Tolstoja, Matica Hrvatska izdaje izbor njegovih najboljih djela 
u 12 knjiga i to: 


1. Uskrsnuće. Str. 420. 

2. Ana Karenjina PII. Str. 752. . . 

3. Rat i mir I/lPlII/IV. Str. 1630. . 

4. Kozaci. (Ratne priče) Str. 512. . 

5. Obiteljska sreća. Str. 512. . . 

6 . Kreutzerova sonata. Str. 400. 


7. Djetinjstvo, dječaštvo i mladost. Str. 320. 


8 . Krivotvoreni kupon. Str. 420. 


Din 1.700.— 
Din 2.700.— 
Din 4.700.— 
Din 1.200.— 
Din 1.200.— 
Din 1.300.— 
Din 1.000.— 
Din 1.200.— 


Pretplatna cijena za svih 12 knjiga iznosi 12.000.— dinara u pretplati 
po 1.000.— dinara mjesečno. Knjižarska cijena po izlasku iz štampe iznosi 
15.000.— dinara. Pretplatom na ovaj komplet djela obogaćujete svoju 
biblioteku zaista najvrednijim djelima iz svjetske književnosti, a u isto 
vrijeme ušteđujete 3.000.— dinara. 


























5. ZABAVNA BIBLIOTEKA 


SERIJA I 

I kolo Zabavne biblioteke: 

Sv. 1. Jaroslav Hašek: Doživljaji dobrog vojaka Svejka, 
knjiga I. Str. 472. 

Sv. 2. Jaroslav Hašek: Doživljaji dobrog vojaka Svejka, 
knjiga 11. Str. 460. 

Cijena za obje knjige u poluplatnu Dm 1.740.— 

Sv. 3. Maupassant: Bel Ami. Str. 376. . . Poluplatno Din 880.— 

Sv 4. T. Gulbranssen: I vječno pjevaju šume. Str. 320. 

Poluplatno Din 730.— 

Sv. 5. T. Gulbranssen: Vjetar s planine. Str. 236. • • • 

Poluplatno Dm 730.— 

Sv 6. T. Gulbranssen: Nema puta naokolo. Str. 230 . . 

Poluplatno Dm 750.— 

Sv. 7. Charles Dickens: Oliver Twist. II izd. Str. 476. 

Poluplatno Dm 850.— 

II kolo Zabavne biblioteke 

Sv. 8. Castillou: Kriza. Str. 238. . . . 

Sv. 9. Diderot: Redovnica. Str. 230. . . 

Sv. 10. Prevest: Manon Lescaut. Str. 196. 

Sv. 11. Balzac: Napuštena žena. Str. 332. 

Sv. 12. Zola: Trbuh Pariza. Str. 336. 

Sv. 13. Ibanez: Močvara. Str. 332. . . . 

III kolo Zabavne biblioteke: 

Sv. 14. Alfredo Panzini: Tražim ženu. Str. 208. ..... Din 570. 
Sv. 15. Carson McCullers: Dama i njen vojnik. Str. 280. . . Dm 850. 

Sv. 16. Francis Parkman: Oregonski put. Str. 348. . . . Dm 98U. 

Sv. 17. Jean-Louis Cotte: Željezna kolona. Str. 308. ... Dm 95U.- 

Sv. 18. Joe Lederer: Posljednje proljeće. Str. 400. . . . Dm 95U. 

Sv. 19. Aleksej Tolstoj: Knez Serebrjani. Str. 388. . . . Dm 9UU. 

SERIJA II 

I kolo Zabavne biblioteke: 

Sv. 1. Ivar Lo-Johansson: Samo mati. Knjiga I. Str. 300. Din 870. 

Sv. 2. Ivar Lo-Johansson: Samo mati. Knjiga II. Str. 252. Din 870. 

Cijena za obje knjige u poluplatnu Din 1.740.— 

Sv. 3. Carlo Cassola: Bubina djevojka. Str. 270.Din 880. 

Sv. 4. Jasunari Kavabata: Tisuću ždralova. Str. 262. . . Din 830. 

Sv. 5. Paola Drigo: U sjeni bregova. Str. 220. Din 

Sv. 6. Vladislav Vančura: Bijeg u Budim. Str. 214. . . Din 700. 


Din 690.— 
Din 730.— 
Din 650.— 
Din 830.— 
Din 1.100.— 
Din 700.— 


II kolo Zabavne biblioteke: 

Sv 7. George Eliot: Middlemarch (Gospođica Brooke). 

Knjiga I. 

Sv 8. George Eliot: Middlemarch (Iščekivanje smrti). 

Knjiga II. 

Sv. 9. George Eliot: Middlemarch (Mrtva ruka). Knji¬ 
ga III. 

Sv. 10. George Eliot: Middlemarch (Dva iskušenja). Knji¬ 
ga IV. Str. 880.2.750.— 

Sv. 11. Herve Bazin: Koga da volim. Str. oko 230. . . . Din 790.— 

Sv 12. R. L. Stevenson: Paviljon na Poloju. Str. oko 280. Din 960.— 

III kolo Zabavne biblioteke: 

Sv. 13. Charles Dickens: Nicholas Nickleby. Knjiga I 
Sv. 14. Charles Dickens: Nicholas Nickleby. Knjiga II 
Sv. 15. Charles Dickens: Nicholas Nickleby. Knjiga III 
Sv 16. Charles Dickens: Nicholas Nickleby. Knjiga IV. 

Str. 930. 

Sv 17. Manuel de Almeida: Uspomene milicijskog nared¬ 
nika. Str. oko 240. ... * Dm 770.- 

Sv. 18. Rešat Nuri Giintekin: Grmuša. Str. oko 320. * i Din 980. 

6. GRČKI I RIMSKI KLASICI 

Euripid: Drame, I dio. (Alekstida, Andromaha, Bakhe, Elek- 

tra, Feničanke, Hekuba) Str. 436.Dm 600. 

Euripid: Drame, II dio. (Helena, Heraklo, Heraklova djeca, 

Hipolit, Ifigenija u Aulidi, Ifigenija u Tauridi) Str. 450. . Dm 600. 

Euripid: Drame, III dio. (Jon, Kiklop, Mereja, Orvest, Pri- 

bjegarke, Trojanke) Str. 400.. Dm . 

Arijan: Aleksandrova vojna. Str. 320 . a a Din 450. 

Lukrecije: O prirodi. (Filozofski spjev) Str. 350. , * a a Dm 480.— 

Pindar: Ode i fragmenti. Str. 340. .....•* • « Din 320. 

Plaut: Izabrane komedije, I sv. (Tvrdica, Sušnji, Bakhide, 

Blizanci) Str. 192... . ^00.- 

Plaut: Izabrane komedije, II sv. (Hvališa, Pseudol, Punče, oba—, 

Trogrška) Str. 264.. a . a a > Dm 850.- 

Tukidid: Povijest Peloponeskog rata. Str. 536. * a a a • Din 900. 

Horacije: Satire i epistule. Str. 302. . . . ■ . ■ 

Homer:Ilijada i Odiseja. II izdanje. U jednoj knjizi. Oko abo-. 

920 str. . , . , , a . , , . . . .. a . a a , Din 1.250.^ 













7. FILOZOFSKA DJELA 


Immanuel Kant: Dvije rasprave. (Prolegomena za svaku 

buduću metafiziku, Osnov metafizike ćudoređa) Str. 256 Din 360.— 

Ludwig Feuerbach; Izbor iz djela. Str. 284.Din 470.—■ 

Branko Bošnjak: Grčka filozofija. Str. 248. (Fil. hrest., I) Din 460.— 

Branko Bošnjak: Filozofija od Aristotela do renesanse. 

Str. 250, (Fil. hrest., II).Din 340.— 

Vladimir Filipović: Filozofija renesanse. Str. 302. (Fil. 

hrest., III).Din 320.— 

Milan Kangrga: Racionalistička filozofija. Str. 288. (Fil. 

hrest., IV) .. Din 320. 

Gajo Petrović: Engleska empiristička filozofija. Str. 218. 

(Fil. hrest., V).Din 380.— 

Danilo Pejović: Francuska prosvjetiteljska filozofija. Str. 

304. (Fil. hrest., VI) ... .. Din 400.— 

Predrag Vranicki: Dijalektički i historijski materijalizam. 

Str. 282. (Fil. hrest., X).Din 400.— 

Cedomir Veljačić: Filozofija istočnih naroda, I i II knjiga. 

Str. 680. (Fil. hrest., X—XII).Din 1.000.— 


8. BIBLIOTEKA OPĆE KULTURE 

Slavko Batušić: Umjetnost u slici. (II prošireno izdanje) 

Str. 746 i 712 slika. Puno platno Din 3.700.— 

C. W. Ceram: Bogovi, grobovi i učenjaci. (Roman o arheolo¬ 
giji). Str. 424 s ilustracijama .Din 950. 

Natzmer: Tajni život prirode. Str. 348 sa 128 slika . . . Din 2.200. 
Birket Smith; Putovi kulture. Str. 312 sa 351 slikom . . Din 2.600. 


9. HISTORIJA UMJETNOSTI I MAPE 

Zeljko Grum: Ivan Meštrović. (Monografija i mapa.) Format 

29 X 24,3 cm. Str. 232 . ..Din 7.000.— 

Knjiga sadrži informativni tekst o Meštroviću kao i biografiju maj¬ 
stora, dok se u reprodukcionom dijelu nalazi oko 150 reprodukcija skulptu¬ 
re i arhitekture. Izdanje je luksuzno opremljeno i zadovoljit će svakog 
ljubitelja umjetnosti. 


Grgo Gamulin: Juraj Plančić. (Monografija i likov. mapa). 

Str. 160. Reprodukcije 109 si. na papiru za umj. tisak . Din 1.259.— 

Ljubo Babić: Francusko slikarstvo XIX stoljeća. Str. 370 i 

55 si. u tekstu, te 64 str. reprodukcija na finom papiru . Din 750.— 

Kruno Prijatelj: Umjetnost XVIII i XIX stoljeća u Dalma¬ 
ciji. Str. 148 sa 76 slika .Din 1.500.— 

Kruno Prijatelj: Ivan Dunković. (Monografija i likovna 
mapa). Str. 48. .Din 580.—■ 

Duško Kečkemet: Emanuel Vidović. (Monografija i likovna 
mapa). Str. 200 sa 99 reprodukcija na finom papiru . Din 2.300.—• 

Grgo Gamulin: Ignjat Job. (Monografija i mapa slika). Oko 

240 str. sa 98 crno-bijelih si. i 16 si. u bojama . . . Din 2.300.— 

10. HISTORIJSKO-EKONOMSKA DJELA I RAZNO 

Gavro Manojlović: Povijest starog orijenta, II i III dio. 

Str. 308. — Kart.Din 50.— 

Vatroslav Jagić: Izabrani kraći spisi. Str. 642.Din 300.— 

Ferdo Hauptmann: Rijeka od rimske trsatike do hrvatsko- 


ugarske nagodbe. Str. 146.Din 70.— 

Eugen Pusić: Američka uprava. Str. 352 . , Din 550.— 

Oleg Mandić: Od kulta lubanje do kršćanstva. Str. 480 . Din 450.— 

Stjepan Antoljak: Bune pučana i seljaka. Str. 312. . . . Din 600.—• 


Emilije Laszowski: Gorski Kotar i Vinodol. Str. 284. - Kart. Din 100.— 
Miroslav Golik: Priručnik ruskog jezika. Str. 140. , . . Din 200.— 

11. PEDAGOŠKA BIBLIOTEKA 

Clausse Arnould: Socijalistička doktrina odgoja. (U štampi) 

12. ZBORNICI I ČASOPISI 

\ 

Zbornik o Rijeci. Str. 716. Slika 171 u tekstu. Veliki format 

(21X29 cm). Uvezano u poluplatno s ovitkom u više boja Din 1.300.— 

Hrvatsko kolo. Godišta: 1945; 1946; 1949; 1950; 1951; 1952; 

1953 i 1955 po cijeni od Din 600 po godištu. 

Zbornik u Zadru (u štampi).-Din 4.500.— 

















13. IZVANREDNA IZDANJA 


Monografija Zagreb. Štampana na pet stranih jezika uz 
hrvatsko-srpski (engleski, francuski, njemački, ruski i 
talijanski) na specijalnom finom papiru za umjetnički 
tisak i bakrotisak, u luksuznoj opremi sa 132 slike u ba- 
krotisku i 72 slike u tekstu . > :• >. • • • ■ • • 


PRAKTIČNA BIBLIOTEKA 
Mira Vučetić: Suvremena prehrana i kuhanje. Str. 560 s Din 1.900 





Mira Vučetić 

SUVREMENA PREHRANA I KUHANJE 
* 

Izdavač Nakladni zavod Matice Hrvatske 
Za izdavača Josip Tomič 
Oprema knjige Greta Turković 
Rototisak štamparije »B orb a«, Zagreb 



































